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Η παρούσα εργασία εκπονήθηκε από την φοιτήτρια Ιωάννα Υποδηµατοπούλου. 
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και τους συλλόγους µανιταριών στην Μυτιλήνη, στην Λάρισα και στα Γρεβενά. 
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Γενικά 

 

   Τα µανιτάρια είναι µια από τις µεγαλύτερες οµάδες οργανισµών στον φυτικό κόσµο. 

Μερικά είναι πολύ µικρά και φαίνονται µόνο µε το µικροσκόπιο, άλλα έχουν 

ακαθόριστο σχήµα και άλλα εµφανίζονται σαν µικρές κουκίδες, ή σαν ιστός αράχνης.  

   Όλα τα µανιτάρια στερούνται χλωροφύλλης. Έτσι τα µανιτάρια είναι οργανισµοί που 

η ύπαρξή τους εξαρτάται από τα πράσινα φυτά, που φωτοσυνθέτουν και παράγουν 

τροφή για αυτά.  

  Τα  µανιτάρια απορροφούν τις θρεπτικές ουσίες που χρειάζονται µε τις υφές. Τις 

περισσότερες φορές είναι αόρατες. Εξαπλώνονται σε όλο το σώµα του ξενιστή ή του 

θρεπτικού υποστρώµατος.  

   Αυτά που βλέπουµε και θεωρούµε µανιτάρια, είναι το τµήµα του σώµατος του µύκητα, 

που περιέχει µαζί µε τις υφές και τα σπόρια µε τα οποία γίνεται ο πολλαπλασιασµός και 

η διάδοσής τους. Πολλοί νοµίζουν ότι µανιτάρια είναι εκείνα τα είδη στη φύση, που 

εµφανίζονται µε το σχήµα της ανοιχτής οµπρέλας. Όµως έχουν, ατελείωτες µορφές και 

σχήµατα, φανταχτερά χρώµατα και µεθυστικά αρώµατα. Τα πιο πολλά φυτά φυτρώνουν 

στην γη, και µοιάζουν µε κοράλλια ή αστέρια, µε ρόπαλα ή φούσκες, µε σφουγγάρια ή 

δεσποτικές µίτρες, µε κύπελλα ή φωλιές πουλιών. 

 Για να προστατέψουµε την φύση γενικά, όσοι θέλουν να συλλέξουν πρέπει να ξέρουν 

ότι : 

Α) δεν πρέπει να είναι άπληστοι στο µάζεµα και να εξαφανίζουν όσα βρίσκουν στο 

δρόµο τους. Πολλά φαγώσιµα είδη πρέπει να µείνουν απείραχτα, για να εξασφαλίζεται 

η παρουσία τους. 

Β) οι φυσιολάτρες, δεν πρέπει να πατάνε ή να κλωτσάνε αλύπητα από φόβο ή για 

διασκέδαση τα µανιτάρια που νοµίζουν φαρµακερά. Γιατί όλα είναι χρήσιµα για την 

ανάπτυξη της ζωής του δάσους. 

 

 

 

 

 

 

 

 



ΙΣΤΟΡΙΚΗ ΑΝΑΣΚΟΠΗΣΗ 

 

    Τα µανιτάρια σαν τροφή ήταν γνωστά από την αρχαιότητα και αναφέρονται σε 

γραπτά αρχαιολογικά ευρήµατα των αρχαίων Ελλήνων. Στην Ρωµαϊκή Αυτοκρατορία 

υπήρχαν νόµοι που αφορούσαν την εµπορία των µανιταριών. Στην Κίνα 

χρησιµοποιούσαν στις τελετές τους ορισµένα είδη, τα οποία έχουν παραισθησιογόνες 

επιδράσεις, παρόµοιες µε εκείνες των ναρκωτικών.  

   Η πρώτη καλλιέργεια µανιταριών αναφέρετε στη Γαλλία στα τέλη του 17
ου

  αιώνα. Η 

καλλιέργεια διαδόθηκε κατόπιν στην Αγγλία, Γερµανία, ∆ανία, Η.Π.Α, Ιταλία. Παρ ‘ 

όλα αυτά η παραγωγή µυκηλίου, υπό την µορφή που υπάρχει σήµερα, εµφανίστηκε στα 

τέλη του 19
ου

 αιώνα και αρχές του 20
ου

.  

   Η καλλιέργεια αρχικά γινόταν στο ύπαιθρο, µετά σε θερµοκήπια, σε σπήλαια, 

στάβλους, κτλ. Σήµερα η καλλιέργεια γίνετε στα σπήλαια κυρίως στην Γαλλία και την 

Ιταλία, αλλά περισσότερο σε κατάλληλα κτίσµατα, χρησιµοποιώντας τα κατάλληλα µέσα 

για τον κλιµατισµό του περιβάλλοντος.  

   Σήµερα θα µπορούσε να πει κανείς, ότι η καλλιέργεια των µανιταριών, είναι η πιο 

βιοµηχανοποιηµένη µορφή γεωργικής εκµετάλλευσης, αν και η χρονική διαφορά µιας 

σύγχρονης µονάδας παραγωγής µανιταριών, από µια βιοµηχανία είναι µεγάλη 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ΒΑΣΙ∆ΙΟΜΥΚΗΤΕΣ 

 

ΕΙΣΑΓΩΓΗ 

 

  Στους βασιδιοµύκητες κατατάσσεται µια µεγάλη ποικιλία µυκήτων, οι οποίες είναι και 

οι πιο εξελιγµένες µορφές που ο άνθρωπος ονοµάζει µανιτάρια. 

 Οι βασιδιοµύκητες διαφέρουν από τους άλλους µύκητες στο ότι παράγουν τα σπόριά 

τους, τα λεγόµενα βασιδιοσπόρια, στο εξωτερικό µέρος ενός ειδικού σποροπαραγωγού 

σώµατος που ονοµάζετε βασίδιο. 

 

ΣΩΜΑΤΙΚΗ ΚΑΤΑΣΚΕΥΗ ΤΩΝ ΒΑΣΙ∆ΙΟΜΥΚΗΤΩΝ 

 

   Το µυκήλιο των βασιδιοµυκήτων αποτελείτε από καλά ανεπτυγµένες υφές µε SEPTA, 

οι οποίες εισέρχονται στο υπόστρωµα και απορροφούν θρεπτικά στοιχεία. Αυτές είναι 

αόρατες µε γυµνό οφθαλµό, αλλά µπορούµε να τις δούµε σε συσσωµατώµατα και χωρίς 

φακό σε µορφή µυκηλίων.  Μυκήλια µπορούµε να βρούµε, αν κοιτάξουµε υγρά µέρη 

στα δάση, σε σάπιους κορµούς δένδρων, κάτω από τον φλοιό των  προσβεβληµένων 

δένδρων, και οπωσδήποτε σε κλίνες στις συστηµατικές καλλιέργειες. Το µυκήλιο είναι 

συνήθως λευκό, ανοιχτοκίτρινο, ή και πορτοκαλί, και συνήθως είναι σε µορφή λεπτού 

υµενίου ή ιστού. 

  Το µυκήλιο των περισσότερων βασιδιοµυκήτων περνάει από τρία στάδια ανάπτυξης, 

το πρωτογενές, το δευτερογενές και το τριτογενές, πριν να συµπληρώσει το βιολογικό 

του κύκλο.  

   Το πρωτογενές µυκήλιο συνήθως αναπτύσσεται από την βλάστηση του 

βασιδιοσπόριου, το οποίο µπορεί να είναι πολυπυρηνικό αρχικά. Ο πυρήνας ή οι 

πυρήνες διαιρούνται πολλές φορές, όσο η βλαστική υφή αυξάνει από το σπόριο και 

αρχίζει να αναπτύσσεται. 

  Το δευτερογενές µυκήλιο αρχίζει από το πρωτεύων µυκήλιο. Τα κύτταρά του είναι 

τυπικά διπύρηνα. Η διπύρηνη φάση αρχίζει όταν το πρωτόπλασµα  δυο µονοπύρηνων 

κυττάρων αναµιχθεί χωρίς καρυογαµία. Το διπύρηνο κύτταρο που σχηµατίζεται έτσι 

παράγει ένα βραχίονα µέσα στο οποίο το πυρηνικό ζεύγος χωρίζει, οι δύο πυρήνες 

διαιρούνται ζευγαρωτά και οι αδελφοί πυρήνες χωρίζονται σε δυο θυγατρικά κύτταρα. 

  Το τριτογενές µυκήλιο αντιπροσωπεύεται από καλά οργανωµένους και 

εξειδικευµένους ιστούς, οι οποίοι συνθέτουν τους σποροφόρους ιστούς των ανωτέρων 

βασιδιοµυκήτων. Τα κύτταρα των τριτογενών µυκηλίων είναι διπύρηνα και οι 



σποροφόροι ιστοί πρακτικά εµφανίζονται, όταν το δευτερογενές µυκήλιο σχηµατίσει 

σύνθετους ιστούς 

 

Φωτογραφία σύλλογος Μανιταριών Λάρισας. 

ΤΟ ΒΑΣΙ∆ΙΟΚΑΡΠΙΟ 

  Οι ανώτεροι βασιδιοµύκητες παράγουν τα βασίδια τους σε καλά οργανωµένες 

καρποφορίες διαφόρων τύπων. Αυτές οι καρποφορίες αντιστοιχούν στα ασκοκάρπια 

των ανώτερων ασκοµυκήτων και ονοµάζονται βασιδιοκάρπια.  Αυτά µπορεί να είναι 

λεπτά σαν κρούστα, ζελατινοειδή, σκληρά, σαρκώδη, σπογγώδη, ξυλόµορφα, κλπ. 

Ποικίλου δε, πάρα πολύ κατά µέγεθος, από πολύ µικρά, µέχρι τριάντα εκατοστά σε 

διάµετρο.  

  Το κυρίως σώµα του µύκητος είναι το τεράστιο µυκήλιο, το οποίο είναι υπόγειο ή 

διακλαδωµένο, στους κορµούς των δένδρων και είναι σχεδόν πάντα απαρατήρητο. Τα 

βασιδιοκάρπια µπορεί να είναι ανοιχτά από την αρχή, φανερώνοντας τα βασίδια τους ή 

µπορεί να ανοίγουν σε µεταγενέστερο στάδιο ή και να µένουν κλειστά. 

   Το υµένιο είναι ένα στρώµα συντιθέµενο από βασίδια και ίσως άγονες κατασκευές 

µεταξύ αυτών. Τέτοιες µορφές είναι συχνά δύσκολα να διαχωριστούν από τα βασίδια 

και λέγονται  παραφύσεις  που µερικοί τα θεωρούν και άγουρα βασίδια. Στους µύκητες, 

οι οποίοι παράγουν τα βασίδια τους εξωτερικά, το υµένιο µπορεί να καλύπτει ολόκληρη 

την επιφάνεια του βασιδιοκάρπίου ή µόνο µέρος του ή ακόµη και ειδικά µέρη της 

επιφάνειάς του. Ο τρόπος παραγωγής των υµενίων χρησιµοποιείται σαν βασικό 

χαρακτηριστικό στην ταξινόµηση βασιδιοκαρπίω 

 

 

ΤΟ ΒΑΣΙ∆ΙΟ 



 

  Το απλό, το ροπαλοειδές βασίδιο των ανωτέρων βασιδιοµυκήτων, µπορεί να 

χαρακτηριστεί σαν αντιπροσωπευτικό βασίδιο. Αρχίζει να είναι ακραίο κύτταρο της 

διπύρηνης υφής και χωρίζεται µε ένα SEPTUM από την υπόλοιπη υφή. Στο SEPTUM 

αυτό υπάρχει σχεδόν πάντα ένας σύνδεσµος σύσφιξης.  

  Αρχικά στενό και επίµηκες το βασίδιο, µεγαλώνει σύντοµα και γίνεται ευρύ. Ενώ 

συµβαίνουν αυτές οι εξωτερικές µεταβολές, οι δύο πυρήνες στο νέο βασίδιο ενώνονται, 

και ο ζυγωτός πυρήνας σύντοµα υπόκειται σε µείωση, δίνοντας τέσσερις απλωειδής 

πυρήνες. Στο µεταξύ, τα στίγµατα διαµορφώνονται, εξογκώνοντας την κορυφή  του 

βασιδίου και οι κορυφές τους µεγαλώνουν, σχηµατίζοντας τα αρχέγονα των 

βασιδιοσπορίων. 

ΑΓΕΝΗΣ ΑΝΑΠΑΡΑΓΩΓΗ 

  

   Γίνεται µε εκβλαστήσεις, µε τεµαχισµό του µυκηλίου και µε παραγωγή κονιδίων, 

αρθροσπορίων ή ωιδίων. Αναπαραγωγή µε κονίδια είναι συνήθης στις ανθρακώσεις, 

όπου κονίδια  παράγονται τόσο από τα βασιδιοσπόρια, όσο και από το µυκήλιο.  

  Οι υφές των βασιδιοµυκήτων συχνά σπάζουν σε µονοκύτταρα τεµάχια, τα οποία είναι 

χωρίς περίβληµα, όπως τα χλαµιδοσπόρια, βλαστάνουν δε δίνοντας εκφύσεις που 

αναπτύσσονται σε µυκήλια. Αυτά τα µυκηλιακά τεµάχια είναι τα αρθροσπόρια, τα οποία 

µπορεί να είναι µονοπύρηνα ή διπύρηνα, ανάλογα µε το αν προέρχονται από πρωτεύουν 

ή δευτερεύον µυκήλιο. 

   

ΕΓΓΕΝΗΣ ΑΝΑΠΑΡΑΓΩΓΗ 

  Στους βασιδιοµύκητες η παλσµογαµία είναι, βασικά, το µέσο για να περάσουµε στη 

διπύρηνη από τη µονοπύρηνη φάση. Αυτή συµπληρώνετε είτε µε σωµατογαµία είτε µε 

σπορογαµία. 

 Επειδή οι περισσότεροι βασιδιοµύκητες δεν έχουν αναπαραγωγικά διαφοροποιηµένα 

όργανα , η σωµατική υφή  και το προσκολληµένο ωίδιο παίζουν τον ρόλο των 

σεξουαλικών διεργασιών. Οι σκωριάσεις εν τούτοις, σχηµατίζουν εξειδικευµένα 

σπέρµατα και προσλαµβάνουσες υφές, οι οποίες σαν κύριο ρόλο έχουν την εγγενή 

αναπαραγωγή  µε σπέρµατα.  

 

 

 



 

Φωτογραφία από το διαδίκτυο  

 

 ΘΡΕΠΤΙΚΗ ΑΞΙΑ ΤΩΝ ΜΑΝΙΤΑΡΙΩΝ 

 

   Όπως τα περισσότερα λαχανικά έτσι και τα µανιτάρια αποτελούνται κυρίως από νερό, 

88-90%. Είναι από τα πλουσιότερα λαχανικά σε πρωτεΐνες και τα πτωχότερα σε 

υδατάνθρακες και λίπη. Η θερµιδική του αξία δεν είναι υψηλή, περίπου 30 θερµίδες 

ανά 100 γραµµάρια. Επί πλέον, είναι πλούσια σε βιταµίνες όπως Β1, C, Κ. Από 

ανόργανα στοιχεία, περιέχουν πολύ φώσφορο και σε µικρότερες ποσότητες περιέχουν 

ορισµένα αµινοξέα, τα οποία είναι απαραίτητα για την ανάπτυξη του οργανισµού µας. 

   Οι πρωτεΐνες των µανιταριών βρίσκονται ποιοτικά µεταξύ των πρωτεϊνών των φυτών 

και των ζώων. Εκτός από την θρεπτική αξία τους, έχουν πολλές θεραπευτικές ιδιότητες, 

οι οποίες οφείλονται, σε άλλα συστατικά τους. Σαν τέτοιες ιδιότητες αναφέρονται οι 

παρακάτω: αντίσταση σε ασθένειες που προκαλούνται από ιώσεις. Πρόληψη της 

υπέρτασης και καρδιακών ασθενειών.  

ΟΙΚΟΝΟΜΙΚΗ ΚΑΙ ∆ΙΑΙΤΗΤΙΚΗ ΣΗΜΑΣΙΑ ΤΩΝ ΑΓΡΙΩΝ ΜΑΝΙΤΑΡΙΩΝ. 

Σύµφωνα µε νέες αντιλήψεις, τα µανιτάρια όχι µόνο είναι µια νόστιµη και διαιτητική 

τροφή, αλλά και ένα λαχανικό µε αξιόλογες θρεπτικές ιδιότητες. 

Πραγµατικά, από τις χηµικές αναλύσεις διαφόρων ειδών µανιταριών προκύπτει: 

o Πρόκειται για λαχανικό µε µικρή θερµιδική αξία 

o Είναι πλούσιο σε λευκώµατα και ινώδεις ουσίες, σε µεταλλικά άλατα και 

ιχνοστοιχεία, σε βιταµίνες και ένζυµα, και φτωχό σε υδατάνθρακες και λίπη 

o Χάρη στις αρωµατικές και γευστικές ουσίες του, κάνει τα γεύµατα αποδεκτά από 

τον οργανισµό µας, 

o Όσο µικρή ποσότητα και αν καταναλωθεί, προκαλεί το αίσθηµα της χόρτασης. 



Είναι φανερό, ότι η ίδρυση συνεταιρισµών µανιταροσυλλεκτών ,σε ορισµένες περιοχές, 

για την από κοινού συγκέντρωση , επεξεργασία και διάθεση της παραγωγής στην ντόπια 

και ξένη αγορά, όχι µόνο θα πολλαπλασίαζε τα κέρδη αλλά και θα προκαλούσε 

εντονότερο το ενδιαφέρον των αγροτών για την συλλογή τους. 

 Το κυνήγι των µανιταριών, που έγινε ένα χόµπυ στον ελεύθερο χρόνο, µπορεί να 

τραβήξει τον κόσµο στο δάσος και στην φύση και να µάθουν έτσι να την σέβονται και 

να την αγαπούν, τόσο ώστε να την προστατεύουν σαν δικό τους κτήµα.  

ΠΗΓΗ ΤΟΥ ΙΧΝΟΣΤΟΙΧΕΙΟΥ ΣΕΛΗΝΙΟ 

  Τα άγρια και ήµερα µανιτάρια, φηµίζονται σαν τα πιο νόστιµα και ορεκτικά λαχανικά 

και ένα µεγάλο µέρος της διαιτητικής τους αξίας , οφείλεται όχι µόνο στα θρεπτικά 

συστατικά τους , τις βιταµίνες και τα ένζυµα, τις αρωµατικές και τις χρωστικές τους 

ουσίες, αλλά και στην ποσότητα και στην ποικιλία των µακροστοιχείων και 

ιχνοστοιχείων που περιέχουν.  

 Από έρευνες από το 1957, έχει αποκαλυφθεί , ότι ο βιολογικός ρόλος του Σεληνίου 

είναι έµµεσος και συνδέεται άµεσα µε την αντιοξειδωτική δράση του ενζύµου 

γλουτανθειόνη υπεροξειδαση. Έχει διαπιστωθεί, ότι στις περιπτώσεις έλλειψης ή 

ανεπάρκειας πρόσληψης Σεληνίου, µειώνονται αντίστοιχα, και οι ποσότητες 

γλουτανθειόνη υπεροξειδάση, που µπορούν να συνθέσουν τα κύτταρα του οργανισµού 

µας.  Η έλλειψη της, µπορεί να προκαλέσει σοβαρά νοσήµατα, όπως καρκίνο, 

καρδιοπάθειες, αρθρίτιδες, γεροντική άνοια. 

  Οι ηµερήσιες ανάγκες του οργανισµού καθορίζονται σε 50-200 γραµµάρια. Ιδιαίτερα 

αυξηµένες είναι οι ανάγκες των ηλικιωµένων και νεαρών ατόµων. Από έρευνες, 

µάθαµε ότι ο Έλληνας καθηµερινά, µέσα από  την διατροφή του παίρνει 110 µg σελήνιο 

µε αµαγείρευτες τροφές, και 95 µg µε µαγειρεµένες. Άρα το ελληνικό διαιτολόγιο είναι 

πλήρες σε σελήνιο.  

  Οι µυκητολόγοι M. Svrcek   και  J. Kubicka, αναφέρουν στη µυκητολογία τους, ότι τα 

άγρια µανιτάρια υπερέχουν γενικά από τα πράσινα φυτά, πριν από όλα σε Κάλιο, 

φώσφορο, ασβέστιο και σίδηρο. Το σελήνιο είναι 10-100 φορές µεγαλύτερη σε 

σύγκριση µε τα πράσινα φυτά. Είναι σηµαντική η γνώση ότι τα µανιτάρια περιέχουν 

περισσότερα ιχνοστοιχεία, σε ποσότητα και ποικιλία συγκριτικά µε τα φυτά. Κατά τους 

ερευνητές M. Bratakos et al. οι Έλληνες εξασφαλίζουν το απαιτούµενο σελήνιο από τα 

δηµητριακά και το ψωµί ( 50% ), τα ψάρια ( 17 % ) και το κρέας ( 10 % ).  

 

 

 

 



Στήλη1 Στήλη2 Στήλη3 Στήλη4

Παντζάρια 0,6 μπάμιες 1

μπρόκολα 0,7 πατάτες 1

αγκινάρες 0,7 σπαράγγια 1

σπανάκια 0,7 φασολάκια 1,1

ντομάτες 0,8 μελιτζάνες 1,1

αρακάς 0,8 καρότα 1,5

ραδίκια 0,8 κρεμμύδια 1,5

αγγούρια 0,8 λάχανα 2

κουνουπίδια 0,9 σκόρδα 4,4  

Περιεκτικότητα σε σελήνιο των λαχανικών που παράγονται και καταναλώνονται στην 

Ελλάδα σε µικρογραµµάρια ανά 100 g νωπού προϊόντος.   

 

Πηγή : M. Bratakos, T. Zafiropoulos , P. Siskos and P. Ioannou: Selenium in Foods  

Produced an Consumed in Greece, Journal of food Science, Volume 52, No 3, May- 

June 1987  

 

ΤΡΟΠΟΙ ΠΡΟΠΑΡΑΣΚΕΥΗΣ ΥΠΟΣΤΡΩΜΑΤΟΣ 

 

  Χωρίζεται σε δύο επί µέρους φάσεις, την φάση 1 που είναι εξωτερική σε ελεύθερο 

αέρα και την φάση 2 που γίνετε σε ελεγχόµενο περιβάλλον. Η φάση 1 µπορεί να 

ταξινοµηθεί σε δοθέν σύστηµα καλλιέργειας, ανάλογα µε την διάρκεια της και τα 

χρησιµοποιούµενα υλικά. Έτσι έχουµε: ανάλογα µε την διάρκεια, βραχεία φάση 1, µε 

διάρκεια 7-10 µέρες και µεγάλη φάση 1, µε διάρκεια από 16- 30 µέρες ή και 

παραπάνω. Ανάλογα µε τα υλικά, έχουµε υπόστρωµα από κοπριά αλόγων και συνθετικό 

υπόστρωµα ή µίγµα των δύο προηγούµενων. Το συνθετικό υπόστρωµα παρασκευάζεται 

από υπολείµµατα φυτικής και ζωικής παραγωγής. 

   Η φάση 2 που αναφέρεται και σαν παστερίωση, αν και η παστερίωση είναι ένα µικρό 

µέρος της φάσης αυτής, µπορεί να διακριθεί σε τρείς βασικές κατηγορίες. 

1) Η φάση 2 γίνεται 

µε το υπόστρωµα εντός του θαλάµου καλλιέργειας και επί των κλινών 

καλλιέργειας. 

2) Η φάση 2 γίνεται 

σε ειδικό θάλαµο και το υπόστρωµα βρίσκεται µέσα σε κιβώτια ή τους 

σάκους καλλιέργειας και 

3) Γίνεται µαζική 

παστερίωση, όπου το υπόστρωµα  είναι σκορπισµένο σε ειδικό θάλαµο, 



που λέγεται και τούνελ. Τη µαζική παστερίωση συνήθως ακολουθεί και 

µαζική επώαση σε παρόµοιο θάλαµο. 

 

ΣΥΣΤΗΜΑΤΑ ΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑΣ 

  Ο διαχωρισµός εδώ γίνεται ανάλογα µε την τοποθέτηση του υποστρώµατος σε ράφια 

µέσα σε κιβώτια, σε πλαστικούς σάκους ή τέλος στο δάπεδο κατά το παλιό Γαλλικό 

σύστηµα. Έτσι έχουµε: 

� Καλλιέργεια σε 

αναχώµατα σχήµατος ηµικυκλίου, τα οποία γίνονται στο δάπεδο.  

� Καλλιέργεια σε 

ράφια τοποθετηµένα το ένα πάνω στο άλλο. Το υπόστρωµα τοποθετείται 

στα ράφια µετά την φάση 1 και παραµένει αµετακίνητο µέχρι το τέλος 

του καλλιεργητικού κύκλου. 

� Καλλιέργεια µέσα 

σε ξύλινα κιβώτια. Το υπόστρωµα τοποθετείται στα κιβώτια µετά την 

φάση 1 και τα κιβώτια µπορούν ή δεν µπορούν να µετακινούνται 

ανάλογα µε το σύστηµα που ακολουθούµε. 

� Καλλιέργεια µέσα 

σε πλαστικούς σάκους που είναι µια παραλλαγή του συστήµατος των 

κιβωτίων. 

� Καλλιέργεια σε 

ράφια, αλλά µε προηγούµενη µαζική παστερίωση και επώαση. 

ΤΟ ΜΥΚΗΛΙΟ Ή ΣΠΟΡΟΣ ΚΑΙ Η ΠΑΡΑΣΚΕΥΗ ΤΟΥ. 

 ΓΕΝΙΚΑ 

 

   Τα µανιτάρια πολλαπλασιάζονται µε σπόρια ή µε τεµάχια µυκηλίων. Η βλαστική 

ικανότητα των σπορίων των καλλιεργούµενων µανιταριών είναι πολύ µικρή, 1-4 %. Το 

πολλαπλασιαστικό υλικό που κυκλοφορεί σήµερα στο εµπόριο είναι µυκήλιο 

αναπτυσσόµενο σε διάφορους σπόρους σιτηρών, συνήθως σίτου ή σόργου. 

  Η παραγωγή µυκηλίου για εµπορική χρήση απαιτεί ειδικούς τεχνικούς και καλά 

εξοπλισµένους χώρους, στους οποίους θα πρέπει να παίρνονται σχολαστικά µέτρα για 

να επιτυγχάνονται ασυπτικές συνθήκες. Σήµερα, στο εµπόριο κυκλοφορεί µυκήλιο από 

ελάχιστους οίκους Ευρώπης και Αµερικής.  

ΤΕΧΝΙΚΗ ΠΑΡΑΓΩΓΗΣ ΜΥΚΗΛΙΟΥ ΓΙΑ ΕΜΠΟΡΙΚΗ ΧΡΗΣΗ  



ΓΕΝΙΚΑ 

  Η παραγωγή µυκηλίου γίνεται σε ειδικά εξοπλισµένα εργαστήρια και όλες οι εργασίες 

γίνονται σε ασηπτικές συνθήκες. Τα σπόρια συλλέγονται ασηπτικά. Το υπόστρωµα αυτό 

συνήθως είναι πατάτα, δεξτρόζη, ζύµη και άγαρ. Τα σπόρια µπορεί να τοποθετηθούν 

αµέσως στο τριβλίο µε το αποστειρωµένο υπόστρωµα πιέζοντας ένα τεµάχιο 

σποροφόρου ή πιέζοντας και στάζοντας µια σταγόνα από την σποροφόρο. ,ε την 

ανακίνηση του τριβλίου το εµβόλιο απλώνεται σε όλη την επιφάνεια του τριβλίου. 

  Το πρώτο εµβόλιο µανιταριών για εµπορική χρήση παρασκευάστηκε το 1894 από τους 

COSTANTINE & LEFORD  οι οποίοι χρησιµοποιούσαν αποστειρωµένη κοπριά 

αλόγου. Την µέθοδο όµως του SINDEN  µε διάφορες παραλλαγές, χρησιµοποιούµε και 

σήµερα.  

  Αυτή η µέθοδος σε γενικές γραµµές είναι  : 50 gr σπόροι σίτου, 1 gr CaCo3 και 75 ml 

αποσταγµένο νερό τοποθετούνται σε κωνική φιάλη των 250 ml. Οι φιάλες µε το 

περιεχόµενό τους αποστειρώνονται επί 30΄ σε ατµό µε πίεση 6-7 ατµόσφαιρες και 

θερµοκρασία 120°C.  Μετά την ψύξη  των σε θερµοκρασία δωµατίου, οι φιάλες 

εµβολιάζονται µε µυκήλιο µανιταριού από καλλιέργεια τριβλίων, ή από νέες φιάλες. Οι 

φιάλες τοποθετούνται για επώαση στους 25 °C. Μετά από δύο εβδοµάδες το µυκήλιο 

έχει αναπτυχθεί καλά και είναι έτοιµο για τον εµβολιασµό του υποστρώµατος 

καλλιέργειας, ή µπορεί να φυλαχθεί στους 1-3 °C και να χρησιµοποιηθεί αργότερa 

ΤΑ ∆ΙΑΦΟΡΑ ΚΑΛΛΙΕΡΓΗΤΙΚΑ ΣΤΑ∆ΙΑ.  

ΦΑΣΗ 1  

  Γίνεται σχεδόν σε όλες τις περιπτώσεις, σε υπόστεγο µε δάπεδο από µπετόν.  Για την 

Παρασκευή οµογενούς τελικού προϊόντος, το οποίο είναι και ο σκοπός µας, το µόνο 

που κάνουµε είναι, να µεταβάλλουµε το πλάτος και το ύψος  του σωρού. Επίσης το 

υπόστρωµα συµπιέζεται λιγότερο ή περισσότερο, µε σκοπό την µείωση ή την αύξηση της 

ανταλλαγής θερµότητας, ανάλογα µε τις καιρικές συνθήκες.  Πάντα προσπαθούµε να 

µην σχηµατισθεί αναερόβιος ζώνη στο κέντρο του σωρού, και αυτό γίνεται µε την 

διαφορά θερµοκρασιών µεταξύ εσωτερικού και εσωτερικού του σωρού, που έχει σαν 

αποτέλεσµα την ροή αέρα από το εξωτερικό του σωρού προς το εσωτερικό  και από 

κάτω προς τα πάνω 



  ΦΑΣΗ 2 

Είναι συνέχεια της φάσης 1 και έχει δύο σκοπούς: 1) την µετατροπή της αµµωνίας σε 

µικροβιακή πρωτεΐνη που απαλλάσσει έτσι το υπόστρωµα  από την τοξική για το 

µανιτάρι αµµωνία και εµπλουτίζει το υπόστρωµα µε αφοµοιώσιµη πρωτεΐνη και 

διάφορες αυξητικές ουσίες που παράγονται συγχρόνως. Και 2) την απαλλαγή του 

υποστρώµατος από τους ψυχρόφιλους µικροοργανισµούς, νηµατώδεις, έντοµα και 

ακάρεα µε την φάση της παστερίωσης. Έτσι η ρύθµιση των περιβαλλοντικών σταθερών 

κατά την φάση 2 πρέπει να αποσκοπεί στην επίτευξη των δύο παραπάνω στόχων. Η 

φάση διαρκεί 5-12 µέρες, ανάλογα µε την περιεχόµενη αµµωνία κατά την αρχή της. Στο 

τέλος πρέπει να έχουµε αµµωνία στον αέρα εντός του υποστρώµατος λιγότερη από 10 

ppm. Κατά τη διάρκεια της φάσης 2 έχουµε απώλειες σε οργανική ουσία 1,5 – 2,5 % 

και απώλειες υγρασίας 20-24 % .  

 

ΣΧΗΜΑΤΙΣΜΟΣ ΤΩΝ ΑΡΧΕΓΟΝΩΝ ΤΩΝ ΚΑΡΠΟΦΟΡΙΩΝ   

 Κατά το στάδιο αυτό, που είναι και το πιο σηµαντικό, οι κλιµατικοί παράγοντες, πρέπει 

να ελέγχονται µε τη µεγαλύτερη δυνατή ακρίβεια. Η εισαγωγή του µυκηλίου στη φάση 

της καρποφορίας γίνεται µε την µείωση της συγκέντρωσης CO2 και µε σύγχρονη 

µείωση της θερµοκρασίας του υποστρώµατος. Και τα δύο επιτυγχάνονται µε την 

εισαγωγή στο θάλαµο καλλιέργειας 150 m3 νωπού αέρα ανά τόνο υποστρώµατος και 

ώρα. Η θερµοκρασία του αέρα είναι 10-12 °C.  

  Μπορεί να πει κανείς ότι οι παράγοντες που καθορίζουν το χρόνο καρποφόρησης 

είναι η θερµοκρασία και η συγκέντρωση CO2 στον θάλαµο καλλιέργειας.   

  Ο χρόνος συλλογής, µετά την πρώτη συλλογή, γίνεται  µετά από  6-8 ηµέρες, ανάλογα 

µε την θερµοκρασία  και τον καλλιεργούµενο κλώνο.  

 

ΝΕΡΟ 

   Ξέρουµε ότι το νερό είναι πολύ απαραίτητο για το µανιτάρι και για την παραγωγή 

ενός κιλού µανιταριών καταναλώνονται 930 γραµµάρια νερό από το υπόστρωµα. Εάν 

είναι πολύ υγρό, υπάρχει κίνδυνος να έχουµε ανεπάρκεια οξυγόνου µε συνέπεια την 



αναερόβια ζύµωση. Επίσης η έλλειψη οξυγόνου δυσχεραίνει την ανάπτυξη των 

κατάλληλων µικροοργανισµών. Το πολύ ξηρό υπόστρωµα δεν µπορεί να θερµάνει 

ανάλογα λόγω µεγαλύτερων απωλειών θερµότητας, µικρότερης θερµοχωρητικότητας 

και µικρότερης µικροβιακής δράσης 

  

ΟΡΓΑΝΙΚΗ ΟΥΣΙΑ  

   Για κάθε κιλό µανιτάρια απαιτούνται 220 γραµµάρια οργανικής ουσίας και από αυτά 

τα 90 γραµµάρια για την δηµιουργία των αραιών κυτταρικών ιστών και τα 130 για την 

παραγωγή ενέργειας. Οι µικροοργανισµοί χρησιµοποιούν τον άνθρακα που βρίσκεται 

κυρίως στους υδατάνθρακες και τα παράγωγά τους.  

 ΚΑΤΑΣΚΕΥΗ ΤΩΝ ΤΟΥΝΕΛ 

ΤΟ ΠΑΤΩΜΑ 

  Είναι διπλό. Το πρώτο πάτωµα είναι από µπετόν µε µόνωση κατά της υγρασίας και 

της θερµοκρασίας. Πρέπει να έχει κλίση προς την πλευρά του ανεµιστήρα 1-2% και στο 

τέλος του να απέχει 50 εκατοστά από το δεύτερο διάτρητο πάτωµα. Στο χαµηλότερο 

σηµείο του πρέπει να έχει αγωγό αποχέτευσης ο οποίος να κλείνει ερµητικά. Ο αγωγός 

αυτός χρησιµεύει για την περιοδική εκκένωση των συµπυκνωµάτων των υδρατµών και 

για τον καθαρισµό του τούνελ. 

  Το δεύτερο πάτωµα είναι διάτρητο για να περνάει ο αέρας. Μπορεί να κατασκευαστεί 

από ξύλα, διατοµής 6 x 16 cm ή από δοκούς µπετόν αναλόγου διατοµής. Τα ανοίγµατα 

µεταξύ των ξύλων δεν πρέπει να είναι µεγαλύτερα από 20 cm, για να µην πέφτει το 

υπόστρωµα. Τέλος το σύνολο των ανοιγµάτων θα πρέπει να είναι περίπου 25% του 

συνόλου της επιφάνειας του δαπέδου.  

ΟΙ ΤΟΙΧΟΙ 

  Πρέπει να έχουν πολύ καλή θερµοµόνωση και στεγανότητα, το ίδιο και η πόρτα. 

Συνήθως, οι τοίχοι κατασκευάζονται από γαλβανισµένη λαµαρίνα ή φύλλα απ 

πολυεστερικά υλικά, τα οποία περικλείουν µεταξύ τους στεγανά το µονωτικό υλικό.  Στο 

κάτω µέρος ο τοίχος µπορεί να έχει προστατευτικό τοιχίο από µπετόν ή τούβλο που θα 

το προφυλάξει, αν το τούνελ αδειάζετε µε φορτωτή. Τέλος, πρέπει να λαµβάνεται υπόψη 



η συστολή και η διαστολή τους που γίνεται µε την θέρµανση και την ψύξη τους 

υποστρώµατος στους 60°C 

Η ΟΡΟΦΗ 

   Πρέπει να έχει την ίδια θερµοµόνωση όπως και οι τοίχοι και την ίδια καλή 

στεγανότητα. Η οροφή µπορεί να γίνει ως εξής, από τα µέσα µέρος προς έξω: φύλλα 

κυµατοειδούς αµιαντοτσιµέντου µε τη λεία πλευρά προς το έξω µέρος, στρώση από 

πολυεστέρα και κλείσιµο των επαφών των φύλλων του αµιαντοτσιµέντου. Η στρώση 

του πολυεστέρα είναι περίπου 5mm και τα αυλάκια των κυµατοειδών πλακών 

γεµίζονται µε διογκωµένη πολυστερίνη και τέλος ακολουθεί ένα στρώµα από 10 cm 

υαλοµβάµβακα.  

ΤΕΧΝΙΚΗ ΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑΣ 

ΤΥΠΟΙ ΚΛΙΝΩΝ ΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑΣ 

ΚΙΒΩΤΙΑ 

  Στα κιβώτια µπορεί να γίνει παστερίωση, επώαση1 και 2, και τέλος µόνο παραγωγή 

ή µόνο επώαση 2 και παραγωγή, αν η παστερίωση και η επώαση 1γίνει µαζικά σε 

τούνελ. Είναι διαδεδοµένο στην Αγγλία, Ελβετία, και λιγότερο στην ∆. Γερµανία και 

Γαλλία.  

 Η επιφάνεια είναι 0,280 µέχρι και 1,86 m2, ανάλογα µε τον µηχανολογικό 

εξοπλισµό. Το πλάτος των κιβωτίων δεν πρέπει να είναι µεγαλύτερο από όσο µπορεί 

να φτάσει το χέρι ενός µέσου εργάτη από τις δυο πλευρές, περίπου 1,5 m. πρέπει να 

έχουν ύψος 4 πόδια όσο είναι το απαραίτητο διάστηµα για την συλλογή και τον 

αερισµό. Τα πόδια είναι 30 cm και το ύψος των κιβωτίων 18-22 cm, ανάλογα µε το 

ύψος του υποστρώµατος και τον τρόπο γεµίσµατος των κιβωτίων.  Ο πάτος είναι από 

σανίδια που αφήνουν µεταξύ τους διάστηµα 1,5-2 cm. Η κατασκευή τους πρέπει να 

είναι ισχυρή, για να αντέχει στις µηχανικές καταπονήσεις. Υπάρχουν στο εµπόριο 

γραµµές που γεµίζουν, επικαλύπτουν, και αδειάζουν αυτόµατα τα κιβώτια, 

µειώνοντας τα εργατικά χέρια. 

Τα κιβώτια στο θάλαµο παστερίωσης και επώασης στοιβάζονται µέχρι και 12 στο 

ύψος, ενώ στους θαλάµους επώασης µέχρι 5 για να είναι εύκολη η συλλογή. Στους 



θαλάµους παραγωγής µεταξύ των σειρών και κιβωτίων αφήνεται διάδροµος 1,1- 1,2 

m και µεταξύ σειρών κιβωτίων και τοίχων 0,8- 0,9 m. 

 

 

Φωτογραφία σύλλογος Μανιταριών Γρεβενών  

ΡΑΦΙΑ  

  Αυτό το σύστηµα το βρίσκουµε συνήθως στην Αµερική και στην Ολλανδία. Έχουν 

πλάτος 1,5 m και µήκος όσο ο θάλαµος, αν αφαιρεθούν δυο διάδροµοι εργασίας 

µπρός και πίσω από 1,10m ο καθένας.  

Τα ράφια τοποθετούνται 4-5 το ένα πάνω στο άλλο και απέχουν µεταξύ τους 0,60m.  

το πρώτο ράφι απέχει 0,2-0,3m από το δάπεδο και το τελευταίο 1,2m και µεταξύ των 

ραφιών και των τοίχων 0,80m το πάτωµα των ραφιών µπορεί να αποτελείται από 

σανίδες ή σιδερένιο πλέγµα, πρέπει όµως και στις δύο περιπτώσεις να είναι απολύτως 

οριζόντιο.  

  Τα πλαϊνά  των ραφιών αποτελούνται από σανίδια ή σιδερένιο έλασµα ύψους 

περίπου 18 cm. Μεταξύ του πλαϊνού τµήµατος του ραφιού, και του πατώµατος των 

ραφιών πρέπει να υπάρχει κενό 2 εκατοστών. 

ΕΜΒΟΛΙΑΣΜΟΣ ΤΟΥ ΥΠΟΣΤΡΩΜΑΤΟΣ ΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑΣ  

   Γίνεται όταν έχει φύγει η αµµωνία και έχει συµπληρωθεί η βιολογική διαδικασία 

που κάνει το υπόστρωµα εκλεκτικό και κατάλληλο για την ανάπτυξη του µυκηλίου.  

Ο εµβολιασµός γίνεται µε ειδικά µηχανήµατα που αναδεύουν το υπόστρωµα και 

συγχρόνως σκορπούν το εµβόλιο στην επιθυµητή αναλογία. Η ποσότητα του 



εµβολίου µετράται σε λίτρα ή κιλά και η αναλογία που συνήθως χρησιµοποιούµε 

είναι 5-7 λίτρα ανά 1000 κιλά υποστρώµατος.  

ΕΠΙΚΑΛΥΨΗ ΤΩΝ «ΚΛΙΝΩΝ» ΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑΣ  

Μετά την επώαση του υποστρώµατος, επί 14 µέρες και πάντα ανάλογα µε την 

ακολουθούµενη τεχνική καλλιέργειας, το υπόστρωµα επικαλύπτεται µε ένα στρώµα 

κατάλληλου χώµατος. Η επικάλυψη γίνεται για τους παρακάτω λόγους:  

o Για να 

αποφύγουµε την ξήρανση του υποστρώµατος, που προκαλείται από την 

εξάτµιση. 

o Για την µείωση 

των διακυµάνσεων της θερµοκρασίας του υποστρώµατος. 

o Το χώµα 

επικάλυψης, έχοντας µεγάλη υδατοικανότητα είναι µια αποθήκη νερού που 

τροφοδοτεί κυρίως τις ανάγκες εξάτµισης κατά την καλλιεργητική περίοδο  

o Το χώµα 

επικάλυψης προσφέρει µηχανικό στήριγµα στις καρποφορίες. 

o Νέες έρευνες 

απέδειξαν ότι το χώµα προωθεί τον σχηµατισµό των καρποφοριών. 

 ΑΝΑΓΚΑΙΑ ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ ΕΝΟΣ ΧΩΜΑΤΟΣ ΕΠΙΚΑΛΥΨΗΣ 

πρέπει να έχει: 

a. Μεγάλη 

υδατοικανότητα  

b. Κατάλληλη υφή, 

που να επιτρέπει την εύκολη ανάπτυξη του  µυκηλίου εντός του χώµατος και 

η οποία να µην καταστρέφεται µε τα συνεχή ποτίσµατα. Ακόµη να επιτρέπει 

την ανταλλαγή αερίων µεταβολισµού µεταξύ υποστρώµατος και αέρος. 

c.  Το ph να είναι 

ελαφρά αλκαλικό 7,5- 8,2. Το µυκήλιο αναπτύσσεται σε σχετικά χαµηλό Ph 

και καρποφορεί σε αλαφρά αλκαλικό.  

d. Το χώµα 

επικάλυψης πρέπει να είναι απαλλαγµένο από τους ζωικούς εχθρούς και τα 



φυτικά παράσιτα του µανιταριού.  Όµως δεν είναι σωστό να παστεριώνεται 

στους 70°C, γιατί θανατώνονται και τα βακτήρια που είναι χρήσιµα. 

 

Φωτογραφία σύλλογος µανιταριών Μυτιλήνης  

 

ΣΥΛΛΟΓΗ 

  Ανάλογα µε τη θερµοκρασία του υποστρώµατος και το χρόνο επικάλυψης, η 

παραγωγή αρχίζει 21-24 ηµέρες µετά την επικάλυψη. Συνολικά πραγµατοποιούνται 

3-6 συλλογές ανάλογα µε το σύστηµα καλλιέργειας. Πρέπει να έχουµε υπόψη µας ότι 

στις δύο πρώτες συλλογές παίρνουµε το 70-8- % της συνολικής παραγωγής. 

   Στις επόµενες συλλογές παίρνουµε µόνο ένα 10-20 %. Στην πράξη σήµερα 

πραγµατοποιούνται 3-4 συλλογές, γιατί εκτός της µειωµένης παραγωγής των 

επόµενων συλλογών, αρχίζουν να εµφανίζονται και διάφορες ασθένειες.  Και η 

απασχόληση όµως ενός καλά εξοπλισµένου θαλάµου δεν είναι οικονοµικά 

συµφέρουσα.  

  Η ανάπτυξη των µανιταριών συµπληρώνεται σε 7 µέρες κατά τον σχηµατισµό των 

αρχέγονων των καρποφοριών και επαναλαµβάνεται κάθε 8 µέρες. 

  Το µεγαλύτερο ποσοστό κόστους στην παραγωγή είναι η συλλογή, γιατί µέχρι 

σήµερα γίνεται µόνο µε το χέρι.  Σε µια καλή παραγωγή , µια συλλέκτρια µπορεί να 

συλλέξει 12-15 κιλά ανά ώρα, δηλαδή 113 κιλά την µέρα, έτσι το κάθε κιλό 

επιβαρύνεται κατά 50 λεπτά τουλάχιστον για τα συλλεκτικά. 



 

 

ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΣΙΜΟΣ ΠΑΡΑΓΩΓΗΣ  

   Βασικός παράγοντας µείωσης του κόστους παραγωγής είναι ο προγραµµατισµός 

της παραγωγής. ∆ηλαδή αν µπορούµε να προκαθορίσουµε την ηµεροµηνία συλλογής, 

µειώνουµε τα εργατικά κατά τις ηµέρες αργιών και υπερωρίες.   

  Οι παράγοντες που παίζουν ρόλο στον προγραµµατισµό παραγωγής και που πρέπει 

να λαµβάνονται υπόψη είναι : 

a. Θερµοκρασία 

υποστρώµατος αέρα 

b. Συγκέντρωση 

CO2 στον αέρα 

c. Σχετική υγρασία 

d. Τεχνική 

υποστρώµατος 

e. Βάθος χώµατος 

επικάλυψης και χρόνος επικάλυψης. 

f. Η τεχνική 

συλλογής όσον αφορά το µέγεθος των συλλεγόµενων µανιταριών. 

Η θερµοκρασία είναι ο κυριότερος παράγοντας διότι επηρεάζει: 

1. Την εξάτµιση 

του νερού από το χώµα επικάλυψης και την επιφάνεια των καρποφοριών 

2. Την παραγωγή 

CO2 

3. Την διαλυτότητα 

του CO2 και O2 και άλλων αερίων µεταβολισµού, που παίζουν ρόλο στην 

ανάπτυξη των καρποφοριών. 

4. Γενικά τις 

βιολογικές λειτουργίες. 



Για τους παραπάνω λόγους, η θερµοκρασία πρέπει να µπορεί να ελέγχεται σ’ όλο τον 

θάλαµο παραγωγής και σ’ όλα τα στάδια παραγωγής µε την µεγαλύτερη δυνατή 

ακρίβεια.  

Ο έλεγχος της θερµοκρασίας επιτυγχάνεται καλύτερα αν έχουµε: 

I. Ικανοποιητική 

δυνατότητα του λέβητα θερµού νερού και των τοπικών κλιµατιστικών 

συσκευών του θαλάµου. 

II. Ικανοποιητική 

αντίστοιχη λειτουργία του συστήµατος ψύξης. 

III. Κατάλληλη 

επιλογή και τοποθέτηση του συστήµατος αερισµού του θαλάµου, έτσι που να 

έχουµε οµοιόµορφο αερισµό. 

IV. Ακριβή όργανα 

αυτοµατισµού και ελέγχου. 

V. Επαρκή µόνωση 

των κτιριακών και λοιπών εγκαταστάσεων. 

ΣΥΝΤΗΡΗΣΗ ΝΩΠΩΝ ΜΑΝΙΤΑΡΙΩΝ  

   Κάτω από ξηρές συνθήκες αποθήκευσης, η απώλεια νερού είναι π σπουδαιότερος 

παράγοντας αλλοιώσεων των µανιταριών. Σε υγρές συνθήκες το άνοιγµα του πίλου 

και η επιµήκυνση του στίπου είναι σπουδαιότεροι.  Οι υψηλές θερµοκρασίες βοηθούν 

την ανάπτυξη των µικροοργανισµών. Όλα τα παραπάνω µπορούν να προληφθούν µε 

την µείωση της θερµοκρασίας και µε την καλή µεταχείριση του προϊόντος κατά την 

συλλογή.  

 Συνήθως τα µανιτάρια προσφέρονται σε πλαστικό περιτύλιγµα. Αυτό έχει τις 

παρακάτω επιδράσεις στα νωπά µανιτάρια: 

a. Μειώνεις τις 

απώλειες βάρους, λόγο µείωσης της εξάτµισης.  

b. Το πλαστικό 

επιδρά στην αέριο σύνθεση της ατµόσφαιρας µέσα στο πλαστικό 

c. Επιδρά στην 

ανάπτυξη των µανιταριών.  



Τα νωπά µανιτάρια µπορούν να συντηρηθούν στο ψυγείο στους 1-3 °C και 90- 95% 

σχετική υγρασία για 7-10 µέρες, χωρίς να χαλάει η ποιότητά τους 

ΨΥΞΗ ΤΩΝ ΜΑΝΙΤΑΡΙΩΝ ΣΤΟ ΚΕΝΟ  

   Έχει σκοπό την ψύξη σε αρχική φάση και µετά την τοποθέτηση των µανιταριών σε 

ψυγεία, και αυτό για να γίνει πιο γρήγορη η ψύξη.  

  Γίνεται ως εξής: τα µανιτάρια τοποθετούνται σε θαλάµους µε υπό πίεση 4-5 mmhg. 

Η µειωµένη πίεση προκαλεί την γρήγορη εξάτµιση του νερού, από την επιφάνεια των 

µανιταριών, µε αποτέλεσµα την ,µείωση της θερµοκρασίας τους.  Η τελική 

θερµοκρασία εξαρτάται απ το βαθµό του κενού, από το χρόνο έκθεσης στο κενό, την 

ταχύτητα που εξατµίζεται το νερό από την επιφάνεια των µανιταριών από την αρχική 

θερµοκρασία των µανιταριών.  

  Επειδή τα µανιτάρια, λόγω της µεγάλης επιφάνειάς τους και της µη ύπαρξης 

επιδερµίδας, αφήνουν εύκολα το νερό να εξατµιστεί, για αυτό και η ψύξη στο κενό 

έχει καλά αποτελέσµατα. Σε µια υπό πίεση 4-5 mmhg, η ψύξη σε κενό µειώνει τη 

θερµοκρασία κατά 2 °C, σε σχέση εµ το περιβάλλον , σε 30 λεπτά. 



 

 

Φωτογραφία από το διαδίκτυο  

 

ΛΕΥΚΑΝΣΗ ΜΑΝΙΤΑΡΙΩΝ 

 

   Ο κυριότερος σκοπός είναι η αδρανοποίηση των ενζύµων και η διαφυγή των 

αερίων που βρίσκονται στους ιστούς. Το µειονέκτηµα είναι ότι έχουµε 

έκπλυση των διαλυτών στερεών συστατικών, µε αποτέλεσµα την αύξηση του 

ποσοστού φύρας.  

  Η λεύκανση γίνεται µε νερό ή ατµό. Ο χρόνος εξαρτάται από το µέγεθος των 

µανιταριών, λόγο του διαφορετικού χρόνου που απαιτείται για να φτάσει το 

εσωτερικό των µανιταριών σε µια θερµοκρασία περίπου 83 °C. Μετά την 

λεύκανση ψύχονται σε λουτρό νερού ή µε καταιονισµό ύδατος καθώς 

προχωρούν σε ειδικό µεταφορέα. Η ψύξη διαρκεί περίπου 2 λεπτά και στο 

τέλος έχουν θερµοκρασία περίπου 37 °C. 

  Ο χρόνος λεύκανσης έχει σηµαντική επίδραση σε όλη την θερµική 

επεξεργασία και δεν πρέπει να είναι πολύ διαφορετικός από τον optimum, που 

είναι µέσο όρο 5 λεπτά. Χρόνος λεύκανσης 6,5 λεπτά έχει επίδραση στο 

χρώµα, ενώ η υπό λεύκανση δίνει µικρότερο στραγγισµένο βάρος.  



  Επίσης από τους δύο τρόπου λεύκανσης, µε το λευκαντήρα θερµού νερού, 

έχουµε λιγότερες απώλειες. Τα υπολείµµατα του οξυγόνου αυξάνουν την 

δραστηριότητα της φαινολοξειδάσης, η οποία µπορεί να µην έχει 

αδρανοποιηθεί τελείως κατά την λεύκανση.  Στο νερό του λευκαντήρα 

συγκεντρώνονται πολλά παραπροϊόντα αντιδράσεων, που παρεµποδίζουν τις 

αντιδράσεις µεταχρωµατισµού, λόγο της υπερσυγκέντρωσης των προϊόντων 

µεταχρωµατισµού.   

 

ΑΠΟΣΤΕΙΡΩΣΗ 

 

    Μετά την λεύκανση τα µανιτάρια ψύχονται στους 37 °C. Μετά την ψύξη 

είτε οδηγούνται στο κοπτικό ή προωθούνται ολόκληρα στο γεµιστικό. Αφού 

γεµιστούν µε την ανάλογη ποσότητα τα κουτιά ή τα βάζα, προωθούνται στο 

κλειστικό. Μετά τα κουτιά ή τα βάζα ετοιµάζονται για αποστείρωση. Για να 

δηµιουργηθεί το απαραίτητο κενό στα δοχεία των κονσερβών, πρέπει το υγρό 

πλήρωσης να έχει θερµοκρασία 90°C 

   Κατά την αποστείρωση , πρέπει να θανατωθούν τα θερµοανθεκτικά 

βακτήρια, για αυτό πρέπει να ξέρουµε το είδος των βακτηρίων αυτών καθώς 

και την θερµοανθεκτικότητά τους. Όταν δεν θανατωθούν τα βακτήρια αυτά 

πολλαπλασιάζονται και προκαλούν φθορά των τοιχωµάτων της κονσέρβας  ή 

την αλλοίωση του περιεχοµένου της και την διόγκωση των τοιχωµάτων του 

κουτιού.    

   Η θερµοκρασία αποστείρωσης δεν πρέπει να ξεπερνά τους 118 °C, γιατί σε 

υψηλότερες θερµοκρασίες τα µανιτάρια µετά χρωµατίζονται και παίρνουν την 

γεύση του καµένου. 

 

ΕΧΘΡΟΙ ΤΩΝ ΜΑΝΙΤΑΡΙΩΝ  

ΕΝΤΟΜΑ  

   Τα COLLEMBOLA συνήθως δεν είναι εχθροί των µανιταριών . εκτός των 

περιπτώσεων που η καλλιέργεια γίνεται στο έδαφος σε αναχώµατα ή 

πλαστικούς  σάκους.  Συνήθως παρουσιάζονται σε καλλιέργειες που γίνονται 

σε θερµοκήπια ή σε σπήλαια.  



   ΚΑΤΑΠΟΛΕΜΗΣΗ αναπτύσσονται σε υγρές συνθήκες µε αρκετή 

σηπόµενη φυτική ύλη και είναι πολύ συνηθισµένα σε θερµοκήπια που 

χρησιµοποιούνται για την καλλιέργεια αγγουριού ή όπου έχει παραχωθεί 

οργανική ουσία στο έδαφος. Μερικά είδη καταφέρνουν να επιβιώσουν κατά 

την ΦΑΣΗ1 οπότε πρέπει να γίνεται προσεκτική παστερίωση στην ΦΑΣΗ 2. 

∆εν µπορούν να επιβιώσουν αν το υπόστρωµα διατηρηθεί στους 60°C επί 4 

ώρες .   

 

  MYCOPHILA BARNESI. Βρίσκεται σε πολλά περιβάλλοντα , για αυτό η 

προσβολή µπορεί να γίνει από πολλές πηγές. Πολλαπλασιάζονται αργά, κάθε 

προνύµφη γεννά 19 προνύµφες που είναι ώριµες µέσα σε 8 µέρες.  

  ΚΑΤΑΠΟΛΕΜΗΣΗ   απώλειες έχουµε µόνο από πρόωρη προσβολή των 

ραφιών. Το καλύτερο µέσο προφύλαξης είναι η πρόληψη της προσβολής, µε 

προσεκτικό έλεγχο των προσβεβληµένων ραφιών, την αποφυγή µετακίνησης 

εργαλείων ή ατόµων από προσβεβληµένους θαλάµους σε υγιείς. 

Αποτελεσµατικός έλεγχος επιτυγχάνεται µε την παστερίωση του θαλάµου στο 

τέλος της παραγωγής, επί 12 ώρες στους 70 °C και µετά την εκκένωση του 

θαλάµου ψέκασµα των ξύλινων µερών του θαλάµου µε 2% 

πενταχλωροφαινολικό νάτριο διαλυµένο σε ανάλογη ποσότητα νερού.  

 

ΑΚΑΡΑΙΑ 

Τα παρακάτω ακάραια είναι γνωστό ότι προσβάλλουν τα µανιτάρια άµεσα 

τρεφόµενα από το µυκήλιο ή από το υπόστρωµα. 

1. TYROPHAGUS 

DIMIDIATUS είναι µικρά   κίτρινα  ακάραια δύσκολα ή καθόλου 

διακρινόµενα  µε γυµνό οφθαλµό. έχουν µακριές τρίχες στη ράχη και 

στα πίσω πόδια. Βρίσκονται όπου υπάρχει σχετική υγρασία υψηλή και 

τρέφονται από µούχλες.  

2. GALOGLYPHU

S MYCOPHAGUS διαχωρίζονται µόνο µε µικροσκόπιο.  

Πολλαπλασιάζονται όπου η θερµοκρασία και η υγρασία είναι υψηλή. 

Τα θηλυκά ζουν έως 3 εβδοµάδες , και εκκολάπτουν τα αυγά τους που 

µπορεί να είναι άπειρα σε περιβάλλον µε 21 °C. Ολόκληρος ο 

βιολογικός κύκλος ολοκληρώνεται σε 10 µέρες. 



3. TARSONEMUS 

MYCELIOPHAGUS   ορατό µόνο µε µικροσκόπιο. Πολύ µικρό.  

 

 

ΣΥΜΠΤΩΜΑΤΑ ΠΡΟΣΒΟΛΗΣ 

  Η ζηµιά προέρχεται από το ότι τρώνε το µυκήλιο που βρίσκετε στο υπόστρωµα ή το 

χώµα επικάλυψης. Μερικές φορές τρώνε το τη βάση του στίπου και τα µανιτάρια 

χρωµατίζονται καστανά ή µε στίγµατα, τα οποία µπορούν να σχηµατιστούν και στον 

πίλο. 

ΠΡΟΛΗΨΗ ΚΑΙ ΚΑΤΑΠΟΛΕΜΗΣΗ 

 Τις περισσότερες φορές η παρουσία εντόµων οφείλετε στην απροσεξία του 

καλλιεργητή , κατά την παστερίωση του υποστρώµατος. Τα µέτρα βασικής υγιεινής 

είναι  ο καλύτερος τρόπος  πρόληψης. Υπόστρωµα, κοτσάνια µανιταριών και 

άρρωστα µανιτάρια κοντά στους θαλάµους παραγωγής είναι συνεχής πηγή µόλυνσης. 

Υπολείµµατα φυτών, τύρφη  και παλιό άχυρο είναι εστίες που µπορούν να 

πολλαπλασιαστούν γρήγορα. Είναι αδύνατο να καταπολεµηθούν την περίοδο 

παραγωγής γιατί είναι µέσα στο χώµα επικάλυψης ή και µέσα στο υπόστρωµα , µέρη 

οπού είναι δύσκολο να φτάσουν τα φάρµακα  µε απλό ψεκασµό.  

  Μπορούν να προταθούν τα εξής µέτρα: 

1. να διατηρείτε 

την µονάδα καθαρή, το δε υπόστρωµα και τα υπολείµµατα των µανιταριών 

δεν θα πρέπει να αφήνονται κοντά στην µονάδα παραγωγής.  

2. Κατά την 

παστερίωση πρέπει να διατηρείτε θερµοκρασία 60 °C επί 6 ώρες. 

3. Μην 

αναµιγνύετε σογιάλευρο ή βαµβακόπιτα στο υπόστρωµα χωρίς να έχουν 

παστεριωθεί.  

4. Φυλάσσετε το 

χώµα επικάλυψης σε καθαρό χώρο και αν είναι αναγκαίο παστεριώστε το.  



5. Στο τέλος κάθε 

περιόδου, κάθε θάλαµος θα πρέπει να παστεριώνεται για 12 ώρες στους 70 

°C 

6. Όλος ο νωπός 

αέρας που εισέρχεται µέσα στον θάλαµο πρέπει να φιλτράρετε από φίλτρα 

κατακράτησης σωµατιδίων, 4µ.  οι πόρτες των θαλάµων να κλείνουν 

αεροστεγώς. Τα ίδια φίλτρα να χρησιµοποιούνται και στην έξοδο του αέρα. 

7. Οι διάδροµοι να 

καθαρίζονται καθηµερινά και να απολυµαίνονται 2 φορές την εβδοµάδα µε 

χλώριο και φορµαλίνη εναλλάξ.  

8. Προσοχή στην 

καταπολέµηση ένα εντόµων και τρωκτικών  

9. Χέρια, ρούχα, 

σκεύη να είναι καθαρά και να απολυµαίνονται. 

10.  Ο έλεγχος στους 

θαλάµους πρέπει να αρχίζει από τον νεότερος προς τον παλαιότερο σε 

καλλιεργητικό στάδιο. 

11.  Χώµα 

επικάλυψης που έχει πέσει κάτω δεν πρέπει να τοποθετείτε στα ράφια. 

12.  Προσοχή στην 

καταπολέµηση εντόµων από τον εµβολιασµό µέχρι την πρώτη συλλογή. 

13.  Να µαζεύονται 

τα µανιτάρια όσο το δυνατόν κλειστά. 

14. Τα άρρωστα 

κοτσάνια και µανιτάρια να συλλέγονται σε κλειστές σακούλες ή δοχεία. 

15.  Στις συλλογές 

πρέπει τα ράφια να ελέγχονται για την παρουσία κάποιας ασθένειας.  

16. Η βλάστηση 

γύρω από την µονάδα παραγωγής πρέπει να ελέγχεται και να µην µένουν 

νερά στράγγισης στην επιφάνεια στον γύρω χώρο.  

 

 

ΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑ ΤΩΝ ΜΑΝΙΤΑΡΙΩΝ PLEUROTUS SP.  

  



Τα µανιτάρια αυτά είναι πολύ γνωστά. Θα τα βρούµε σε κορµούς, σε ρίζες θάµνων, 

σε πεσµένα φύλλα στα δάση και σε µονάδες συστηµατικής καλλιέργειας.  Στην 

Κρήτη είναι γνωστά µε το όνοµα Αρτικίτες. Είναι γνωστό στις παραµεσόγειες χώρες, 

όπου το βρίσκουµε να παρασιτεί στις ρίζες των φυτών Eryngium campestre, 

Laserpitum latifolium, ferula communis και σε φυτά της οικογένειας Ammiaceae.  

Όταν οι συνθήκες είναι ευνοϊκές, µπορούν να  αναπτυχθούν πολλά µαζί, σα να έχουν 

την ίδια ρίζα.  

ΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑ 

o Παρασκευή 

κατάλληλου υποστρώµατος 

o Παστερίωση 

υποστρώµατος 

o Εµβολιασµός 

υποστρώµατος 

o Επώαση 

εµβολιασµένου υποστρώµατος 

o Εισαγωγή στη 

φάση καρποφορίας 

o Ανάπτυξη 

καρποφοριών και συλλογή 

Οι συνθήκες καλλιέργειας , είναι λίγο πολύ ίδιες.  

Μεταξύ των ριζών υπάρχουν µικροδιαφορές που αναφέρονται σε: 

o ∆ιαφορετικές 

απαιτήσεις σε θερµοκρασίες ανάπτυξης καρποφοριών 

o Ανταγωνισµού 

µε άλλους µικροοργανισµούς στο υπόστρωµα 

o Απαιτήσεις σε 

φωτισµό για την καρποφόρηση 

 

ΠΑΡΑΣΚΕΥΗ ΚΑΤΑΛΛΗΛΟΥ ΥΠΟΣΤΡΩΜΑΤΟΣ ΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑΣ 



   Σαν πρώτη ύλη µπορεί να χρησιµοποιηθεί άχυρο σιτηρών, σπαδικές καλαµποκιού, 

πριονίδι ξύλου, και κοµµένοι κορµοί δέντρων. 

  Ένα από τα πιο φτηνά αλλά και άφθονα υλικά είναι το άχυρο σιτηρών που µπορεί 

να χρησιµοποιηθεί αυτούσιο ή σε µίγµα µε σπάδιακες  καλαµποκιού. Συνηθίζεται να 

κόβεται το άχυρο, µπορεί όµως να χρησιµοποιηθεί και σε µπάλες χωρίς καθόλου να 

λυθούν. 

  Πριν την παστερίωση το άχυρο βρέχεται µέχρι να αποκτήσει υγρασία 70-72%. Το 

υπόστρωµα για την καλλιέργεια δεν χρειάζεται ζύµωση.  

 

ΠΑΣΤΕΡΙΩΣΗ ΥΠΟΣΤΡΩΜΑΤΟΣ 

Πρέπει να παστεριώνεται για να απαλλαγεί από τους βλαβερούς µικροοργανισµούς. 

Η παστερίωση γίνεται µε ατµό στους 70 °C για 12 ώρες. Για µικρές ποσότητες η 

παστερίωση µπορεί να γίνει µε ζεστό νερό. Μετά την παστερίωση το υπόστρωµα 

ψύχεται στους 25- 30 °C, για τον εµβολιασµό. Κατά το τέλος της παστερίωσης το 

υπόστρωµα µπορεί να έχει: 

Άζωτο 0,6- 1,3 % 

Ph  6,8- 7,2 

Υγρασία 70-72%.  

 

 

 

ΕΜΒΟΛΙΑΣΜΟΣ ΥΠΟΣΤΡΩΜΑΤΟΣ – ΕΠΩΑΣΗ 

   Κατά τον εµβολιασµό το µυκήλιο πρέπει να διανέµεται οµοιόµορφα µέσα στο 

υπόστρωµα. Η αναλογία του µυκηλίου πρέπει να είναι 1-2 % σε νωπό βάρος 

υποστρώµατος. Μετά τον εµβολιασµό ακολουθεί επώαση. Κατά την επώαση το 

υπόστρωµα πρέπει αν είναι καλυµµένο για να µην ξηραίνεται. Η επώαση γίνεται 



στους 25- 30 βαθµούς και σε σχετική υγρασία αέρος 95 %. Μετά την επώαση το 

άχυρο πρέπει να έχει καλυφθεί καλά µε µυκήλιο. 

ΚΑΡΠΟΦΟΡΗΣΗ 

 Είναι αναγκαίο να πέσει η θερµοκρασία του υποστρώµατος 4-5 βαθµούς, για 

διάστηµα 2-4 ηµερών. Μετά από το θερµικό σοκ οι σάκοι ή τα κιβώτια µε το 

υπόστρωµα ανοίγονται ή ξεσκεπάζονται και εισερχόµεθα στο στάδιο καρποφόρησης. 

Για το στάδιο αυτό αναγκαίες συνθήκες είναι: 

�  Θερµοκρασία 8-

14 °C 

� Υγρασία αέρος 

8-14 % 

� Αερισµός τόσος 

όσος να έχουµε διοξείδιο του άνθρακος 0,08- 0,06 % και οµοιόµορφη 

θερµοκρασία σε όλο το θάλαµο. 

� Φωτισµός 

τουλάχιστον 600 LUX στην επιφάνεια του υποστρώµατος για 12 ώρες την 

µέρα. 

Με τις παραπάνω συνθήκες σε λίγες µέρες, συνήθως µια βδοµάδα, αρχίζουν να 

εµφανίζονται ανάλογα µε την θερµοκρασία αέρος και υποστρώµατος µεγαλώνουν και 

είναι έτοιµα για συλλογή σε 6-10 µέρες. Οι διαδοχικές συλλογές επαναλαµβάνονται 

κάθε 15- 20 µέρες. 

 Η παραγωγή µπορεί να φθάσει 15-20 % του βάρους του νωπού υποστρώµατος.  
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