
νικά, επειδή εκεί το κό-

στος καλλιέργειας είναι 

πολύ χαμηλότερο από το 

δικό μας», υποστηρίζει 

ο γραμματέας του Συνε-

ταιρισμού, κ. Γεώργιος 

Μπαϊρακτάρης. 

Τα ξηρά σύκα «Τα-

ξιάρχης Β. Εύβοιας» 

πρέπει υποχρεωτικά να 

προέρχονται από συ-

κόδεντρα της ποικιλίας 

Σμυρναίικη, που καλλι-

εργούνται στην οριο-

θετημένη «Γεωγραφική 

Ζώνη» (δ.δ. Ταξιάρχη, 

Νέος Πύργος, Αγ. Γε-

ώργιος, Ωρεοί, Ιστιαία, 

Καμάρια, Καστανιώτισ-

σα). Στις παραπάνω πε-

ριοχές εφαρμόζονται 

όλες οι παραδοσιακές 

καλλιεργητικές φροντί-

δες. Δηλαδή: Οργωμα 

και λίπανση (οργανική 

ή ανόργανη) τους μή-

νες Οκτώβριο-Νοέμ-

βριο, κλαδοκαθάρισμα 

το Δεκέμβριο-Ιανουά-

ριο, δεύτερο όργωμα το 

Την επόμενη φορά που θα κάνετε διάλειμμα στη 

δουλειά σας και θελήσετε να αγοράσετε μπισκότα 

και σνακ, ξανασκεφτείτε το! Το μόνο που κάνουν 

είναι να επιβαρύνουν τον οργανισμό σας με περιτ-

τές θερμίδες, χρωστικές ουσίες, συντηρητικά και 

άφθονα Ε. Δοκιμάστε να φάτε μερικά ξηρά σύκα. 

Η διαφορά ανάμεσα στους ξηρούς καρπούς και τα 

αποξηραμένα φρούτα έγκειται πέρα από την όρε-

ξή σας, στις θερμίδες, αφού τρώγοντας 100 γρ. 

φιστίκια παίρνετε 680 θερμίδες, ενώ καταναλώνο-

ντας την αντίστοιχη ποσότητα από σύκα παίρνετε 

250 θερμίδες. Τα ξηρά σύκα ρυθμίζουν την πίεση 

και είναι πλούσια σε ποτάσιο (βοηθά την καρδιά 

και το νευρικό σύστημα). Δρουν κατά της δυσκοι-

λιότητας, δυσεντερίας, εντερίτιδας, κατά της επί-

μονης καταρροής, των φλογώσεων του λαιμού και 

της φλεγμονής των ούλων, της βρογχίτιδας, του 

κοκίτη και θεωρούνται θεραπευτικό για τις κρεατο-

ελιές και τις μυρμηγκιές. Επίσης, είναι μεταξύ των 

φρούτων που έχουν την υψηλότερη περιεκτικότη-

τα σε φυτικές ίνες. Στην αρχαία Ελλάδα, τα ξηρά 

σύκα θεωρούνταν ιδανική τροφή για έναν αθλητή 

πριν από τον αγώνα, επειδή του ανέβαζαν την  πο-

σότητα σακχάρου, που δίνει ενέργεια. Το περίεργο, 

δε, είναι ότι στα ξηρά φρούτα η ποσότητα της βιτα-

μίνης Α είναι μεγαλύτερη από ό,τι σε ένα φρέσκο 

φρούτο. Επιπλέον, έχουν μαγνήσιο, το οποίο είναι 

ωφέλιμο για τα κόκαλα, αλλά και σίδηρο, ο οποίος 

συντελεί στην καταπολέμηση της αναιμίας. 

Θρεπτική αξία 

Φεβρουάριο, 1-2 φρε-

ζαρίσματα το Μάιο-Ιού-

νιο και ισοπέδωση του 

εδάφους των συκεώνων 

πριν από τη συγκομιδή 

του Αυγούστου. 

Η συλλογή των σύ-

κων γίνεται με το χέρι, 

αφού προηγουμένως 

τα ώριμα ή υπερώριμα 

σύκα έχουν πέσει πάνω 

σε δίχτυα, τα οποία βρί-

σκονται 70 cm πάνω 

από το έδαφος σε ημε-

ρήσια βάση. 

Η συγκομιδή-διαλο-

γή-παραλαβή σύκων δι-

έπεται από οδηγίες-κα-

νονισμούς, τους οποίους 

εκδίδει ο Συνεταιρισμός. 

Η πρώτη διαλογή σύ-

κων γίνεται από τους 

συκοπαραγωγούς χρησι-

μοποιούνται για εμπορία 

μόνο τα ευμεγέθη σύκα 

(45-55 τεμ./κιλό). Τα 

ακατάλληλα για εμπο-

ρία σύκα (απόσυκα) 

αποσύρονται. Ακολου-

θεί η λεύκανσή τους, 

που γίνεται σε ειδικούς 

κλιβάνους με το κάψιμο 

άνθους θείου. Τα σύκα 

τοποθετούνται σε ξύλινα 

τελάρα σε μία στρώση 

μέχρι πληρώσεως του 

όγκου των κλιβάνων. Για 

τη λεύκανση χρησιμο-

ποιούνται 400-800 gr. 

θείου (SO2) και διαρκεί 

από 1 έως 2 ώρες, ανά-

λογα με το βάρος των 

σύκων και την ποσότη-

τα του θείου. Αμέσως 

μετά τη λεύκανση των 

σύκων ακολουθεί η ξή-

ρανσή τους σε ειδικές 

«λιάστρες», όπου πα-

ραμένουν από 9 έως 12 

ημέρες, ανάλογα με τις 

καιρικές συνθήκες. 

Η οριστική διαλο-

γή των σύκων μετά την 

ξήρανση σε Α’ η Β’ κα-

τηγορία (ανάλογα με 

την ποιότητα) γίνεται σε 

ειδικές εγκαταστάσεις 

του Αγροτικού Συνεται-

ρισμού Ταξιάρχη με κρι-

τήρια το μέγεθος, την 

ωριμότητα, την περιε-

κτικότητα σε συκόμελο, 

τυχόν μηχανικές ή εντο-

μολογικές βλάβες του 

φλοιού κ.λπ. Στη συνέ-

χεια, τοποθετημένα σε 

πλαστικά κιβώτια προω-

θούνται για απεντόμωση 

με βρωμιούχο μεθύλιο. 

Μόνο απεντομωμέ-

να σύκα διατίθενται στα 

συσκευαστήρια για με-

ταποίηση και τυποποί-

ηση, σύμφωνα με τους 

προβλεπόμενους κανό-

νες υγιεινής της Ε.Ε. 

Τα ξηρά σύκα εμβα-

πτίζονται σε ειδικά πλυ-

ντήρια νερού και θερμο-

κρασίες  600 έως 700 

βαθμούς Κελσίου για 1 

έως 3 λεπτά. Κατά την 

πλύση απομακρύνονται 

από την επιφάνεια των 

σύκων διάφορα ξένα 

σώματα και τα υπολείμ-

ματα του θείου από τη 

λεύκανση. Μετά ακο-

λουθεί το στράγγισμα. 

Τα σύκα, τοποθετημέ-

να σε πλαστικά κιβώτια, 

στοιβάζονται ανά 20 με 

30 κιβώτια και τοποθε-

τούνται μαζί σε νάιλον 

περιέκτες που κλείνουν 

αεροστεγώς για 2 με 

3 ημέρες. Η συσκευα-

σία των σύκων γίνεται 

σε πακέτα του τετάρτου, 

του μισού και του ενός 

κιλού, ενώ οι μεγαλύτε-

ρες ποσότητες (5 ή 10 

κιλά) τοποθετούνται σε 

χαρτοκιβώτια.

Τα 2/3 της παραγωγής 
εξάγονται στην Ιταλία, 
στη Μεγάλη Βρετανία, 
στη Γερμανία, στην 
Αυστραλία και το Κουβέιτ 


