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Εισαγωγή

Τα τελευταία χρόνια η καλλιέργεια των
µικρών µανιταριών (Agaricus) έχει εξα-
πλωθεί ραγδαία σε πάρα πολλές χώρες του
κόσµου. Με τους µοντέρνους χώρους και
συστήµατα παραγωγής και ξεφεύγει πλέον
από τη γεωργική καλλιέργεια και εισέρχε-
ται στην βιοµηχανία τροφίµων.

Σκοπός της παρούσας µελέτης είναι να
παραθέσει τα αποτελέσµατα πειραµατικής
εργασίας που έγινε στο Λαχανοκοµικό
Σταθµό Αχέλειας που βασίστηκε σε µη
µοντέρνα συστήµατα παραγωγής µανιτα-
ριών και αφορούσε την καλλιέργεια µανι-
ταριών σε υφιστάµενες καλλιέργειες θερ-
µοκηπίων (τοµάτας, αγγουράκια) και ήδη
υπάρχοντα θερµοκήπια. Η καλλιέργεια
µανιταριών είναι εφικτή τους περισσότε-
ρους µήνες του χρόνου, εκτός από τους
θερµούς καλοκαιρινούς µήνες, ενώ τα
κόστα παραγωγής είναι πολύ χαµηλά και
οι σχετικές επενδύσεις ελάχιστες.

Το µικρό άσπρο µανιτάρι (Agaricus)
Σήµερα αναγνωρίζονται περίπου 45

είδη που ανήκουν στα (Agaricus). Περισσό-
τερη σηµασία όµως για καλλιεργητικούς
σκοπούς έχουν τα Agaricus bisporus,
Agaricus hortensis, Agaricus campestris,
Agaricus villaticus και Agaricus bitourgis.
Το µανιταράκι έχει µεγάλη θρεπτική και
διαιτητική αξία, είναι πλούσιο σε βιταµί-
νες, πρω τεΐνες και ανόργανα άλατα, δεν
περιέχει σάκχαρα και γι αυτό περιλαµβά-
νεται σε δίαιτες αδυνατίσµατος. Η περιε-
κτικότητα του σε κυτταρίνη έχει ευνοϊκές
επιδράσεις σε άτοµα µε ευαίσθητο στοµά-
χι. Η γεύση του είναι ευχάριστη και µαγει-
ρεύεται µε πάρα πολλούς τρόπους.

Σηµειώνεται ότι 100 γρ φρέσκων µανι-
ταριών περιέχουν περίπου, ανάλογα φυσι-
κά και µε το είδος του µανιταριού, 88.5 γρ
νερό, 1 έως 3.5 γρ πρωτεΐνης (8 αµινοξέα),
0.4γρ λίπη, 5.7 γρ υδατάνθρακες, 0.8 γρ κυτ-
ταρίνη, 0.150 γρ φωσφόρος, 0.500 γρ κάλι,
0.002 γρ σίδηρος και 0.0024 γρ ασβέστιο.

Επίσης, περιέχει τις βιταµίνες Β1, Β2
Β3, C, D, H και διάφορες άλλες ουσίες.

Το µανιταράκι είναι θαλλόφυτο (δεν
έχει χλωροφύλλη) και συνεπώς δεν µπορεί
µόνο του να συνθέτει τροφή. ΄Ετσι είναι
αναγκασµένο να εξασφαλίσει τροφή παρα-
σιτώντας σε υποστρώµατα (κοµπόστες).

Περιβάλλον και προϋποθέσεις καλλιέργει-
ας του µανιταριού

Το µανιταράκι, σαν µύκητας που είναι,
αντέχει αλλά και καταστρέφεται όταν
ξεπεραστούν µακροπρόσθεσµα οι προϋπο-
θέσεις µέσα στις οποίες ζεί.

Φως. Τη µικρότερη σηµασία για τη καλ-
λιέργεια έχει το φώς λόγω του ότι το µανι-
ταράκι στερούµενο χλωροφύλλης είναι
ανίκανο να φωτοσυνθέσει αλλά λαµβάνει
έτοιµη την τροφή του από τα υποστρώµα-
τα πάνω στα οποία καλλιεργείται. Συνε-
πώς, µπορεί κάλλιστα να αναπτυχθεί σε
σκοτεινούς χώρους. Το φώς επηρεάζει
έµµεσα τις καλλιέργειες µε το να ξηραίνει
τις κοµπόστες και τους χώρους, να υπο-
βοηθεί στην εξάτµιση και στην ανάπτυξη
εντόµων. Φως χρειάζεται µόνο για τις καλ-
λιεργητικές εργασίες και φροντίδες.

Θερµοκρασία. Η θερµοκρασία είναι
συντελεστής µεγάλης σηµασίας στην καλ-
λιέργεια µανιταριών. Η κανονική θερµο-
κρασία κυµαίνεται µεταξύ 12 και 27 οC.
Θερµοκρασίες κάτω των 10 οC αναστέλ-
λουν και επιβραδύνουν την ανάπτυξη, ενώ
θερµοκρασίες άνω των 32 οC καταστρέ-
φουν την ανάπτυξη και την ποιότητα των
µανιταριών. Ιδανική θεωρείται η θερµο-
κρασία γύρω στους 18 oC.

Υγρασία. Λαµβάνοντας υπόψη ότι τα µανι-
ταράκια περιέχουν περίπου 88% νερό, ένας
συντελεστής µε αρκετή σηµασία είναι η
υγρασία στις κοµπόστες και στην ατµό-
σφαιρα των χώρων καλλιέργειας. Κατά τα
πρώτα στάδια της παραγωγής ο αέρας πρέ-
πει να είναι κορεσµένος µε υδρατµούς και
ελαττώνεται σταδιακά σε 70 έως 75% σχετι-



κή υγρασία. Οι κοµπόστες καθ’ όλη τη διάρ-
κεια της παραγωγής, πρέπει να περιέχουν
60 έως 65% υγρασία.

Αερισµός. Ο εξαερισµός είναι επίσης απα-
ραίτητος σε όλη τη διάρκεια του κύκλου
παραγωγής. Οι κοµπόστες αλλά και τα
µανιτάρια κατά την ανάπτυξη τους παρά-
γουν τοξικά αέρια (διοξείδιο του άνθρακα,
άζωτο, αµµωνία) που πρέπει να απελευθε-
ρώνονται αµέσως από τους χώρους καλ-
λιέργειας.

Χώροι καλλιέργειας των µανιταριών
Ως γνωστό τα µανιτάρια βλαστούν µόνα

τους στην φύση όταν υπάρχουν οι κατάλ-
ληλες προϋποθέσεις για την ανάπτυξη
τους (υπόστρωµα, υγρασία, θερµοκρασία).
Γενικά µπορούµε να καλλιεργήσουµε το
µανιταράκι σε πάρα πολλούς χώρους που
τηρούν τις κατάλληλες προϋποθέσεις, ήτοι
σταθερή θερµοκρασία στα επιτρεπτά όρια,
δυνατότητα αερισµού, παροχή νερού-
υγρασίας, στεγανότητα και µόνωση. Σαν
τέτοιοι χώροι µπορούν να είναι τα υπόγεια
κατοικιών, µεγάλες στεγανές αποθήκες,
κελάρια, θερµοκήπια και, για πιο εντατι-
κές καλλιέργειες, ειδικά κατασκευασµένοι
χώροι.

Ο εξοπλισµός και σχεδιασµός του
χώρου καλλιέργειας ανάλογα µε την κατα-
σκευή πρέπει να περιλαµβάνει:

1. ∆υνατότητα φωτισµού για την οµαλή διεξαγω-
γή των εργασιών µέσα στους χώρους. Το φως
εκεί που εµποδίζει, κυρίως σε µή εντατικούς
χώρους καλλιέργειας, ρυθµίζεται µε βοηθητικά
σκιαστικά όπως µαύρο πλαστικό, καναβίτσες,
κλπ.

2. Ρύθµιση της θερµοκρασίας η οποία επιτυγ-
χάνεται µε την κατάλληλη µόνωση, µε
συστήµατα κλιµατισµού, µε θερµάστρες ή µε
κατάλληλο συνδυασµό παραθύρων.

3. Αερισµό και διακίνηση του αέρα η οποία
επιτυγχάνεται µε κατάλληλους εξαεριστή-
ρες αλλά και µε τον επιτυχή συνδυασµό
θύρων και παραθύρων, µε τέτοιο τρόπο,
ώστε να µην δηµιουργείται ρεύµα στους
χώρους.

4. Άρδευση-υγρασία που επιτυγχάνεται µε
κατάλληλα συστήµατα άρδευσης ανάλογα
µε τον χώρο καλλιέργειας. Σε όλες τις περι-
πτώσεις η ροή του νερού προς τις καλλιέρ-
γειες πρέπει να είναι ελαφριά, µε ατµοποιη-
µένη µορφή, ούτως ώστε να µην επηρεάζει
κανένα στάδιο ανάπτυξης του µανιταριού.

Η δυνατότητα παροχής νερού στους κενούς
χώρους της κατασκευής (τοίχοι, οροφή, διά-
δροµοι) είναι αναγκαία για την διατήρηση
της σχετικής υγρασίας.

5. Οι πόρτες και τα παράθυρα πρέπει να είναι
σε τέτοια τοποθέτηση ούτως ώστε να διευ-
κολύνουν τις απαραίτητς εργασίες και να
διασφαλίζουν την αποµόνωση του χώρου.
Κατά το άνοιγµα τους, δεν πρέπει να δηµι-
ουργούνται ρεύµατα αέρα.

Ο πιο παλιός και παραδοσιακός τρόπος
καλλιέργειας των µανιταριών είναι σε
λασάνια στο πάτωµα του χώρου. Η φυτεία
σε λασάνια στο πάτωµα ενδύκνειται σε µή
εντατικές καλλιέργειες, σε χώρους όπου
δεν έχουµε συστήµατα κλιµατισµού - εξαε-
ρισµού. Σε µοντέρνες κατασκευές, µε όλα
τα συστήµατα και τις ανέσεις, η καλλιέρ-
γεια γίνεται σε πολλές σειρές, η µια πάνω
από την άλλη ανάλογα µε τον χώρο. Στην
περίπτωση αυτή η κοµπόστα-υπόστρωµα
τοποθετείται σε ξύλινα ή πλαστικά κιβώ-
τια που ακολούθως τοποθετούνται σε σει-
ρές σε ειδικά προκατασκευασµένα ράφια
στους χώρους καλλιέργειας. Ακόµη, το
υπόστρωµα τοποθετείται σε ειδικούς ιµά-
ντες-µεταφορείς που χρησιµοποιούνται
για την καλλιέργεια. Η τοποθέτηση και η
απόρριψη του υποστρώµατος γίνεται µε
µηχανικό τρόπο.

Σπόρος-µυκήλιο για τα µανιτάρια
Ως γνωστό τα µανιτάρια, ελεύθερα στην

φύση, αναπτύσσονται µε σπόρια τα οποία
ελευθερώνονται στο έδαφος από τους
ασκούς των ώριµων µανιταριών και παρα-
µένουν εκεί για αρκετό χρονικό διάστηµα σε
αντίξοες συνθήκες. Όταν οι προϋποθέσεις
το επιτρέψουν (υγρασία, θερµοκρασία)
ενεργοποιούνται και αναπτύσσεται το
µυκήλιο που αργότερα θα δώσει τα µανιτά-
ρια.

Σήµερα υπάρχουν ειδικά εργαστήρια-
οίκοι που διατηρούν και παράγουν µυκή-
λιο για τα µανιτάρια. Υπάρχουν αρκετές
ποικιλίες, ανάλογα µε τις προτιµήσεις των
αγοραστών (βαρύ µανιτάρι, ελαφρύ,
άσπρο, άσπρο προς το καφέ, αντοχή στο
κρύο, ζέστη, κλπ).

Μεγάλη σηµασία για την επιτυχία της
καλλιέργειας των µανιταριών έχει το
µυκήλιο. Το υγιές, ζωντανό και ενεργό
µυκήλιο, η κατάλληλη ποικιλία στον
κατάλληλο χρόνο και τόπο, διαδραµατί-
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ζουν σηµαντικό ρόλο στις καλλιέργειες
µανιταριών.

Το µυκήλιο προσφέρεται σε υγρή (wet
spawn) ή ξηρή µορφή (dry spawn). Το υγρό
µυκήλιο, εµβολιασµένο πάνω σε επεξεργα-
σµένους σπόρους από σιτάρι, σόργο,
σιφουνάρι, ζίβανα των σταφυλιών, είναι
ενεργό και ζωντανό. Το πλεονέκτηµα του
είναι ότι δουλεύει αµέσως µόλις µπεί στο
υπόστρωµα και έτσι κερδίζουµε σηµαντικό
χρόνο στην παραγωγή. Το µειονέκτηµα του
είναι ότι το υγρό µυκήλιο δεν αποθηκεύε-
ται, πρέπει να φυτεύεται αµέσως µόλις
φύγει από το εργαστήριο, δεν πρέπει να
εκτίθεται σε ψηλές θερµοκρασίες και άν
είναι ανάγκη να αποθηκευτεί, µόνο για 6
έως 10 µέρες και σε θερµοκρασίες 2 έως 8
οC. Το ξηρό µυκήλιο, σε µορφή κόκκων ή
πλακών από διάφορα υλικά (κοπριά,
ποκαλάµη, φυτόχωµα), είναι πιο ασφαλές.
Αποθηκεύεται από 2 µέχρι 10 µήνες σε
χαµηλές θερµοκρασίες (10 οC) ανάλογα µε
την επεξεργασία που έχει γίνει στα υλικά
και στο µυκήλιο. Το βασικό µειονέκτηµα
του ξηρού µυκηλίου είναι ότι αργεί να
ενεργοποιηθεί. Ανάλογα µε την ποικιλία,
υπάρχει µιά καθυστέρηση 2 µηνών σε
σύγκριση µε το υγρό µυκήλιο.

Υποστρώµατα-κοµπόστες για την καλ-
λιέργεια των µανιταριών

Το µανιταράκι (Agaricus) ανήκει στα
είδη των µανιταριών που τρέφονται
(σαπροφυτούν) σε οργανικές ουσίες που
βρίσκονται στις κοπριές διαφόρων ζώων.
Πολλές έρευνες και εργασίες έχουν γίνει
και γίνονται για την κατασκευή κοµπό-
στων για την καλλιέργεια των µανιταριών.
Τελευταία, µεγάλη πρόοδος έχει γίνει στην
κατασκευή συνθετικής κοµπόστας. Το
είδος της κοµπόστας που θα χρησιµοποιη-
θεί συνδυάζεται πάντα και µε τη διαδικα-
σία ζύµωσης που ακολουθείται (αερόβια,
αναερόβια, γρήγορη ζύµωση, αργή ζύµωση,
µέθοδος απολύµανσης). Μια καλά κατα-
σκευασµένη κοµπόστα από αλογοκοπριά
είναι η καλύτερη.

Σκοπός δεν είναι να απαριθµήσουµε
όλες τις συνταγές για την κατασκευή
κοµπόστας. Παρακάτω αναφέρονται µερι-
κές συνταγές για την κατασκευή κοµπό-
στας από κοπριά, δοκιµασµένες στις
κυπριακές συνθήκες.

α) Κοµπόστα µε βάση την κοπριά του αλό-
γου, όνου, αγελάδας ή αιγοπροβάτων
1000 χλγρ νωπή αλογοκοπριά, περιλαµβάνει

τα ούρα των ζώων και τη στρωµνή
από άχυρο ή όπως βγαίνει από
τους στάβλους. (Horse manure:
straw bedding, droppings and urine).

110 χλγρ άχυρο σιταριού (wheat straw)
7-10 χλγρ θειϊκή αµµωνία (ammonium sulphate)
7-10 χλγρ τριπλό υπερφοσφωρικό (triple

superphosphate)
25-30 χλγρ ασβέστης σβησµένος (limestone 80

έως 95%, CaCO3).
25-30 χλγρ γύψος (gypsum)
β) Κοµπόστα µε βάση την κοπριά των που-
λερικών
1000 χλγρ κοπριά πουλερικών, εάν είναι

δυνατό 300 χλγρ καθαρή χωρίς
προσµίξεις και 700 χλγρ από τους
στάβλους

750 χλγρ άχυρο σιτηρών
10 χλγρ τριπλό υπερφοσφωρικό (triple

superphosphate)
30 χλγρ θειϊκό κάλλι (potassium sulphate)
25-30 χλγρ θειϊκή αµµωνία (αmmonium sulphate)
15 χλγρ γύψος (gypsum)
γ) Κοµπόστα µε βάση την κοπριά του χοίρου
1000 χλγρ κοπριά των χοίρων (pig manure)
200 χλγρ άχυρο σιταριού (wheat straw)
25 χλγρ γύψος (gypsum)
δ) Ισοµερές µίγµα από κοπριές, αλόγου, χοί-
ρου, πουλερικών, αγελάδας, αιγοπροβάτων.
150 χλγρ αχύρου για 1000 χλγρ κοπριάς
25 χλγρ γύψος (gypsum)
ε)100 χλγρ αχύρου σιτηρών
5 χλγρ θειϊκή αµµωνία (αmmonium sulphate)
7 χλγρ γύψος (gypsum)
3 χλγρ θειϊκό κάλλι (potassium sulphate)
3 χλγρ τριπλούν υπερφοσφωρικό (triple

superphosphate)

Ραντίζεται για ένα περίπου µήνα µε
υγρά άλλων κοµπόστων ή κοπριάς.

Πρέπει να σηµειωθεί ότι µερικές κοµπό-
στες δύσκολα θερµαίνονται κατά την
κατασκευή τους και έτσι είναι πολύ δύσκο-
λο να γίνει η ζύµωση. Το ίδιο συµβαίνει και
µε την κοπριά του χοίρου. Εν πάση περι-
πτώσει, σε όλες τις κατασκευές οι κοπριές
πρέπει να είναι φρέσκες. ΄Οταν έχουµε
αποθηκευµένες κοπριές είναι ανάγκη,
κατά την ετοιµασία των υποστρωµάτων,
να έχουµε και ποσότητα φρέσκας κοπριάς
για πρόσµιξη.

Κατασκευή των κοµπόστων-υποστρωµάτων
Σε όλες τις περιπτώσεις τα υλικά που

θα χρησιµοποιηθούν πρέπει να είναι φρέ-
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σκα, υγιή και απαλλαγµένα από ξένες προς
αυτά ουσίες. Επειδή η όλη ερευνητική
εργασία αποσκοπούσε στην ενηµέρωση
των γεωργών για καλλιέργεια µανιταριών
η παρασκευή των κοµπόστων για πειραµα-
τικούς σκοπούς γινόταν µε τον παραδο-
σιακό τρόπο της πολυήµερης ζύµωσης. Οι
εργασίες διεξάγονταν χειµώνα-καλοκαίρι
σε ανοικτό χώρο.

Για ευκολία στην εργασία, οι κύβοι-
σωροί των κοµπόστων κατασκευάστηκαν
µε προδιαγραφές που επέτρεπαν τη ζύµω-
ση σε 30 έως 40 ηµέρες, ανάλογα µε τον
καιρό (καλοκαίρι-χειµώνας) και την φρε-
σκάδα των υλικών (λιγότερες µέρες το
καλοκαίρι και περισσότερες τον χειµώνα).
Λιγότερες µέρες η παλιά κοπριά και περισ-
σότερες η νωπή.

∆ύο έως τρεις ηµέρες πριν την εναποθέ-
τηση κάθε κοµπόστας προστίθετο άχυρο
για να απορροφήσει αρκετό νερό. Το ίδιο
γινόταν και σε περίπτωση παλιάς κοπριάς.

Η ποσότητα του νερού για το ράντισµα
των υλικών αλλά και των κοµπόστων είναι
τέτοια ούτως ώστε να µην ξεφεύγουν νερά
παρασύροντας τις θρεπτικές ουσίες. Σε περί-
πτωση που δεν υπάρχει τσιµεντένιο δάπεδο,
τοποθετείται πλαστικό φύλλο και πάνω
σ’αυτό παρασκευάζονται οι κοµπόστες.

Η ποσότητα των λιπασµάτων για κάθε
κοµπόστα, εκτός από τον γύψο και τον
ασβέστη που διαµοιράζονταν σε κάθε
µεταλλαγή, έµπαινε κατά την πρώτη µέρα
της κατασκευής.

Οι µεταλλαγές της κοµπόστας γίνονταν
κάθε 5 έως 7 µέρες µε τέτοιο τρόπο ώστε το
εξωτερικό µέρος του σωρού να εισέρχεται
στο εσωτερικό και τανάπαλιν. Σε κάθε

µεταλλαγή γινόταν και το κατάλληλο
ράντισµα όπως έχει ήδη αναφερθεί. Κατά
την διάρκεια του καλοκαιριού γίνονταν
και ενδιάµεσα ραντίσµατα.

Όταν η θερµοκρασία της κοµπόστας
ήταν µεταξύ 22 και 27 oC, αποτελούσε
ένδειξη ότι ωρίµασε και είναι έτοιµη για
µεταφορά στους χώρους καλλιέργειας
(Σχήµα 1). Για την ετοιµασία της κοµπό-
στας που χρησιµοποιήθηκε για πειραµατι-
κούς σκοπούς τοποθετήθηκε πλαστικό
φύλλο στο έδαφος, έξω από το χώρο όπου
θα γίνονταν οι καλλιέργειες (Πίνακας 1).

Οι διαστάσεις των κύβων ήταν 1.20
µέτρα πλάτος Χ 1.90 µέτρα ύψος και το
µήκος ανάλογα µε την ποσότητα κοµπό-
στας που χρειαζόταν να παρασκευασθεί. Η
µέτρηση της θερµοκρασίας γινόταν στο
κέντρο του κύβου σε βάθος 60 εκατοστών
από την επιφάνεια.

Τα στρώµατα αχύρου και κοπριάς
τοποθετούντο εναλλάξ µέχρι που έφθαναν
το επιθυµητό ύψος. Τα λιπάσµατα και οι
άλλες ουσίες κατανέµονταν σταδιακά,
µέχρις ότου σχηµατιστεί ο κύβος σωρός.

Οξύτητα της κοµπόστας
Η οξύτητα της κοµπόστας για την καλ-

λιέργεια των µανιταριών πρέπει να είναι
ουδέτερη (pH=7.0). Γίνονταν µετρήσεις
κατά τα τελευταία στάδια της ωρίµανσης
της κοµπόστας και ανάλογα γινόταν διόρ-
θωση της οξύτητας µε προσθήκη ασβέστη
και της αλκαλικότητας µε προσθήκη αµµω-
νίας.

Απολύµανση της κοµπόστας
Παρόλο που κατά την διάρκεια της

ζύµωσης µε τις ψηλές θερµοκρασίες κατα-
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Πίνακας 1. Θερµοκρασίες κοµπόστων µε βάση την κοπριά του αλόγου, χοίρου και όρνιθας κατά την διάρ-
κεια της ζύµωσης

Eποχή

Φθινόπωρο Χειµώνας Άνοιξη

Ηµέρες αλόγου χοίρου όρνιθας αλόγου χοίρου όρνιθας αλόγου χοίρου όρνιθας

2 61 44 61 33 65 39 61 40 40
4 60 42.5 58 33.5 71 48.5 60 46.5 46
6 55 41 52 34 70 60 55 53 55.5
8 53 64 62 34 68 62 52 59 59

10 51 72.5 68 34.5 67 63 53.5 56 62.5
12 46 54 63.5 41 70 52.5 49 49 65
14 42.5 51.5 67 37.5 62 57.5 47 49.5 62.5
16 39.5 50 70.5 35 60 60.5 49 49.5 61
18 36.5 42.5 68 47 53 64 49.5 49.5 59.5
20 35 47.5 63.5 47 53 61.5 44 47 58
22 32.5 48 60.5 47 53.5 59 38 45 55.5
24 35 48 61 47 48 46 38.5 44 49.5
26 37 48 71 47.5 42.5 38 38 44.5 49.5
28 31 48.5 67 41.5 35.5 32.5 33.5 42.5 47.5
30 30.5 42.5 60 45 30 25.5 33.5 39 44
32 30 40 47 47 27 25.5 33.5 35.5 38
34 30 33 38 52 26 25.5 33.5 31 30
36 28 28 26 31 - - 26 27.5 25
38 27 - - 31.5 - - 25 -
40 - - - 31.5 - - -
42 - - - 29 - - - -

στρέφονταν πολλοί παθογόνοι οργανισµοί,
εντούτοις η κοµπόστα πρέπει να απολυµαν-
θεί. Υπάρχουν πολλοί τρόποι απολύµανσης
από την παστερίωση µέχρι την απολύµανση
µε θερµούς υδρατµούς. Η απολύµανση βοη-
θά στο να συµπληρωθεί η ζύµωση-ωρίµαν-
ση και στην καταστροφή τυχόν µικροβίων
και εντόµων που επέζησαν.

Κατά την διάρκεια της ερευνητικής
εργασίας είχαν χρησιµοποιηθεί µε αρκετή
επιτυχία δύο πρακτικοί και εύκολοι τρόποι
απολύµανσης.

α) Απολύµανση µε το χηµικό παρασκεύασµα
Basamid. Εφαρµοζόταν στο πρώτο δεκα-
πενθήµερο της διάρκειας ωρίµανσης της
κοµπόστας. Με αυτό τον τρόπο στην τελική
ωρίµανση δεν υπήρχαν προβλήµατα από το
χηµικό παρασκεύασµα. Το Basamid αναµι-
γνύεται µε τον σωρό κατά την διάρκεια της
µεταλλαγής.

β) Προς το τελικό στάδιο της ωρίµανσης οι
σωροί-κύβοι σκεπάζοντο µε πλαστικό φύλ-
λο το οποίο στερεωνόταν ερµητικά γύρω-
γύρω. Ανάλογα µε το µήκος του σωρού αφή-

νοντο δύο έως τρεις τρύπες στην κορυφή της
κοµπόστας, για να διαφεύγουν τα τοξικά
αέρια. Έτσι επιτυγχάνονται θερµοκρασίες
πάνω από 80 οC. H κάλυψη του σωρού µε
πλαστικό διαρκούσε δύο µε τρεις µέρες.

Η καλά ετοιµασµένη κοµπόστα δεν µυρίζει
άσχηµα, είναι µαλακή, έχει χρώµα καφέ,
δεν κολλά, είναι πορώδης, τα υλικά έχουν
συνοχή µεταξύ τους και έχει την απαιτού-
µενη υγρασία. Πιεζόµενη στην παλάµη µας
µυρίζει καλοχωνεµένη κοπριά, παίρνει το
σχήµα της παλάµης µας αλλά δεν αποβάλ-
λει νερό.

Ανάλογα µε τον χώρο που έχουµε στην
διάθεση µας για την καλλιέργεια των µανι-
ταριών, γίνεται και η µεταφορά της έτοιµης
κοµπόστας στους χώρους καλλιέργειας.

Η πειραµατική εργασία έγινε σε απλή
κατασκευή θερµοκηπίου καλυµµένου µε
µαύρο πλαστικό. Οι διαστάσεις του θερµο-
κηπίου ήταν 5 µέτρα πλάτος, 50 µέτρα
µήκος και 2.8 µέτρα ύψος στο αέτωµα της
κορυφής. Στα πλευρικά παράθυρα τοποθε-
τήθηκε κανναβίτσα ούτως ώστε να εµποδί-



ζεται το φως και να επιτρέπεται ο αερι-
σµός. Σε περίπτωση ψηλών θερµοκρασιών,
υπήρχε σύστηµα κατάβρεξης της κανναβί-
τσας και έτσι δηµιουργόταν ρεύµα ψυχρού
αέρα. Το πότισµα γινόταν µε συστήµατα
ψεκασµού που στηρίζονταν σε ύψος 2
µέτρων πάνω από το έδαφος του θερµοκη-
πίου. Η καλλιέργεια διεξαγόταν σε λασά-
νια στο έδαφος µε ικανοποιητικούς δια-
δρόµους για τις εργασίες.

Tο ύψος της κοµπόστας στα λασάνια
ήταν µεταξύ 25 και 35 εκ, ανάλογα µε την
εποχή του χρόνου (χαµηλότερο την άνοιξη
και ψηλότερο τον χειµώνα). Με τέτοιου
είδους κατασκευή είναι δυνατόν να καλ-
λιεργήσουµε µανιτάρια µε αρκετή επιτυχία,
εκτός από τους θερµούς καλοκαιρινούς
µήνες.

Απολύµανση του χώρου καλλιέργειας και
παστερίωση της κοµπόστας

Ολόκληρος ο χώρος και τα µέσα που θα
χρησιµοποιηθούν για την καλλιέργεια των
µανιταριών πρέπει να απολυµανθούν.
Στην παρούσα εργασία η απολύµανση
γινόταν µε 2% διάλυµα φορµαλίνης το
οποίο ραντιζόταν επιµελώς παντού και
ακολούθως έκλεινε ερµητικά ο χώρος για
τουλάχιστον 48 ώρες. Πριν την µεταφορά
της κοµπόστας γινόταν αερισµός του
χώρου. Η απολύµανση µπορεί να γίνει και
µε άλλα χηµικά παρασκευάσµατα ή µε την
διοχέτευση ζεστού αέρα (60 έως 90 οC)
στους χώρους και τα µέσα καλλιέργειας.

Εάν υπάρχει αµφιβολία για την αποτε-

λεσµατική απολύµανση της κοµπόστας
κατά την διάρκεια της κατασκευής αλλά
και για καλύτερα αποτελέσµατα, εκεί όπου
υπάρχουν τα µέσα, γίνεται παστερίωση της
κοµπόστας.
Φύτευση των µανιταριών

Η φύτευση γίνεται ανάλογα µε τη µορ-
φή του µυκηλίου που έχουµε στη διάθεση
µας. Αν έχουµε µυκήλιο σε πλάκες, τις
σπάζουµε σε µικρά κοµµάτια (µέγεθος
καρυδιού) και τις φυτεύουµε σε βάθος 2
έως 5 εκ και σε αποστάσεις έως 20 εκ προς
όλες τις κατευθύνσεις. Αν έχουµε ξηρό ή
υγρό µυκήλιο, γίνεται σπορά στην επιφά-
νεια της κοµπόστας και ακολουθεί ενσω-
µάτωση είτε µε τα χέρια είτε µε την βοήθεια
εργαλείων πάλι σε βάθος 2 έως 5 εκ. Και
στις δύο περιπτώσεις η επιφάνεια της
κοµπόστας συµπιέζεται για καλύτερη επα-
φή του µυκηλίου µε την κοµπόστα.

Στην παρούσα εργασία χρησιµοποιήθη-
κε µυκήλιο σε υγρή µορφή (wet spawn) και
ακολούθως η επιφάνεια των λασανιών
σκεπαζόταν µε χαρτί ούτως ώστε η υγρα-
σία να διανέµεται στην κοµπόστα µέσω
του χαρτιού κατά τα ποτίσµατα (Σχήµα 2).

Βλάστηση - Εξάπλωση µυκηλίου
Σε 10 έως 20 ηµέρες από την φύτευση (εφό-
σον έχουν εκπληρωθεί κανονικά όλες οι
προϋποθέσεις) το µυκήλιο εξαπλώνεται
µέσα στην κοµπόστα. Αυτό φαίνεται ανα-
σηκώνοντας την επιφάνεια της κοµπό-
στας. ΄Ενα συνεχές άσπρο δίχτυ εξαπλω-
µένο παντού ή άσπρη µούχλα καταλαµβά-
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νει ολόκληρη την επιφάνεια της κοµπό-
στας και το χαρτί της κάλυψης. Σ’ αυτό το
στάδιο µπορεί να αφαιρεθεί το χαρτί από
τις κοµπόστες και να γίνει επιχωµάτωση
της κοµπόστας.

Επιχωµάτωση κοµπόστας
Μετά την εξάπλωση του µυκηλίου, για

να εµφανιστούν µανιτάρια πρέπει να γίνει
επικάλυψη της επιφάνειας της κοµπόστας
µε µίγµα σε πάχος 2 έως 3 εκ Υπάρχουν
δυϊστάµενες απόψεις κατά πόσο αυτό το
µίγµα πρέπει να περιέχει χώµα και το ρόλο
που διαδραµατίζει το χώµα στην καρπο-
φορία.
Στη παρούσα εργασία έχουν δοκιµαστεί µε
επιτυχία διάφορα µίγµατα όπως:
- χοντρός άµµος ποταµού+χώµα απολυµασµένο

από θερµοκήπια+φυτόχωµα σε αναλογία 1:1:1
- χώµα θερµοκηπίων (απολυµασµένο)+φυτόχωµα

και ασβέστης (διαµόρφωση pH) 1:1 (pH ουδέτερο)
- φυτόχωµα+πέτρα που χρησιµοποιείται στην

κατασκευή µαρµάρων
- φυτόχωµα + άµµος + ασβέστης.

Η επιδίωξη είναι το ανεπτυγµένο µυκή-
λιο, φεύγοντας από το πλούσιο υπόστρω-
µα και ερχόµενο σε επαφή µε το φτωχό µίγ-
µα της επικάλυψης, να αναγκασθεί να καρ-
ποφορήσει. Σε όλες τις περιπτώσεις το pH
πρέπει να κυµαίνεται µεταξύ 7.0 και 7.5.

Σηµαντικό επίσης είναι το µίγµα επιχω-
µάτωσης να ετοιµάζεται προηγουµένως
και να απολυµαίνεται µε 2% διάλυµα φορ-
µαλίνη, τουλάχιστο 40 µέρες πριν την επι-
χωµάτωση. Το µίγµα πρέπει να είναι ελα-
φρό, πορώδες, χωρίς πέτρες, ή βώλους,
ούτως ώστε να επιτρέπει στην υγρασία να
εισέρχεται στην κοµπόστα, την διαφυγή
των αερίων αλλά και τη βλάστηση των
µανιταριών.

Καρποφορία και συγκοµιδή
Σε 21 έως 35 ηµέρες από την επιχωµά-

τωση και συνολικά σε 35 έως 55 ηµέρες
από την φύτευση του µυκηλίου αρχίζουν
να εµφανίζονται τα πρώτα µανιταράκια.
Στην αρχή αραιά, µικροσκοπικά, σε µέγε-
θος κεφαλής καρφίτσας, και αργότερα
καταλαµβάνουν όλη την επιφάνεια της
κοµπόστας. Η υγρασία στις κοµπόστες
αυτή την περίοδο κυµαίνεται µεταξύ 60
και 65% και η θερµοκρασία γύρω στους 18
οC. Σε δέκα µέρες περίπου, µε την ανάπτυ-
ξη των πρώτων µανιταριών, ελαττώνεται η

θερµοκρασία στους 16 οC. Ψηλότερες θερ-
µοκρασίες δίνουν γρήγορη παραγωγή,
αλλά υπάρχει κίνδυνος να σχίζουν και να
ανοίγουν τα µανιταράκια και εµφάνισης
ασθενειών. Χαµηλότερες θερµοκρασίες
των 12 οC επιβραδύνουν ή σταµατούν την
εµφάνιση των µανιταριών.

Η συγκοµιδή γίνεται καθηµερινά ή κάθε
δύο-τρείς µέρες. Τα µανιταράκια κόβονται
είτε µε µαχαίρια που έχουν απολυµανθεί
είτε µε περιστροφή µεταξύ του µεγάλου
δακτύλου και του αντίχειρα. Στη δεύτερη
περίπτωση, ξεριζώνονται και πολύ µικρά
µή ανεπτυγµένα µανιταράκια. Και στις
δύο περιπτώσεις δεν πρέπει να αφήνονται
στους χώρους υπολείµµατα και να επιχω-
µατώνονται οι πληγές.

Παστερίωση κοµπόστας (δεν έγινε κατά
την διάρκεια της Πειραµατικής εργασίας)

Η παστερίωση γίνεται µε ζεστό αέρα
κατά τα πρώτα στάδια (6 ώρες) και ακο-
λούθως µε συνδυασµό ζεστού αέρα και
θερµών υδρατµών ούτως ώστε να έχουµε
σταθερές θερµοκρασίες (50 έως 60 οC). Η
παστερίωση γίνεται είτε σε ξεχωριστά
δωµάτια είτε στον χώρο που θα καλλιερ-
γήσουµε τα µανιτάρια. Η διαδικασία διαρ-
κεί περίπου 48 ώρες και καθόλη την διάρ-
κεια πρέπει να υπάρχει επαρκής αερισµός
για να διαφεύγουν τα τοξικά αέρια και να
διατηρείται η θερµοκρασία στα επιθυµητά
επίπεδα. Σηµαντικό είναι επίσης η κοµπό-
στα να διατηρεί ψηλό ποσοστό υγρασίας
(65 έως 75%). Ακολουθεί η µεταφορά της
κοµπόστας στους χώρους καλλιέργειας,
και εάν η παστερίωση έγινε στον ίδιο το
χώρο, γίνεται αερισµός ώστε η θερµοκρα-
σία της κοµπόστας να πέσει στα επιθυµητά
επίπεδα (22 έως 25 οC).

Μερικά Oικονοµικά στοιχεία
Ο αρχικός σκοπός της πειραµατικής

εργασίας ήταν η ένταξη της καλλιέργειας
των µανιταριών στις ήδη υπάρχουσες καλ-
λιέργειες θερµοκηπίων χωρίς συστήµατα
θέρµανσης ή ψύξης. Απλούστατα θα γινό-
ταν κάλυψη µε µαύρο αντί άσπρου, διαφα-
νούς πλαστικού και θα τοποθετείτο κανα-
βίτσα στα παράθυρα.

Το βασικότερο πρόβληµα παραµένει η
εξεύρεση µυκηλίου (σπόρου) για την
φύτευση. ∆εν υπάρχουν κατασκευαστές
µυκηλίου στην Κύπρο και ούτε οργανωµέ-



νη εισαγωγή του είδους, αλλά ούτε και
αποθέµατα. Πρέπει να γίνεται παραγγελία
από το εξωτερικό (Αγγλία, Γαλλία, Ουγγα-
ρία, κλπ) παράλληλα µε την ωρίµανση της
κοµπόστας και ως γνωστό οι µικρές
παραγγελίες έχουν ψηλότερο κόστος.

Τα άλλα υλικά που χρειάζονται για την
κατασκευή των κοµπόστων (κοπριές, άχυ-
ρο, λιπάσµατα) είναι διαθέσιµα στην αγο-
ρά. Η ανάπτυξη της ιπποπαραγωγής στον
τόπο µας συµβάλλει και στην εξεύρεση
αλογοκοπριάς.

Πάγια έξοδα
Κατασκευή θερµοκηπίου και

εγκατάσταση (ξύλινος ή
µεταλλικός σκελετός) £4 έως 6 το m2

Συστήµατα άρδευσης (λάστιχα,
φίλτρα, springlers) £1 το m2

Τρεχούµενα έξοδα
Εργατικά (συντήρηση φυτείας, εκκοπές,

εργασίες στο θερµοκήπιο) £1 το m2

Κοµπόστα (υλικά, κατασκευή,
µεταφοράστο θερµοκήπιο) £1 το m2

Μυκήλιο ή σπόρος £1 το m2

Πλαστικό για κάλυψη ή καναβίτσα
για 1 χρόνο £0.5 το m2

∆ιάφορα (νερό, ψεκάσµατα, κλπ) £0.5 το m2

Για µια φυτεία περίπου 120 ηµερών έχου-
µε £4 τρεχούµενα έξοδα ανά m2. Αν δηµι-
ουργήσουµε και δεύτερη φυτεία στον χρόνο,
έχουµε ακόµη £3.5 έξοδα (εκτός του πλαστι-
κού και της καναβίτσας που διατηρούνται
για ένα χρόνο). Το σύνολο των εξόδων ανέρ-
χεται σε £8.0, αν προστεθεί ποσό £0.5 από-
σβεσης σταθερών εξόδων.

Η χονδρική τιµή του παραγωγού ανά
κιλό µανιταριών είναι περίπου £1.75 το
χλγρ. Μια παραγωγή λοιπόν γύρω στα 5
χλγρ/m2 και για τις δύο φυτείες ή 2.5
χλγρ/m2 για µια φυτεία καλύπτει τα έξοδα.

Μέτρα και Σταθµά/Επεξηγήσεις
1 m3 κοπριάς αλόγου ζυγίζει περίπου 200-400 χλγρ
(ανάλογα άν είναι ξηρή ή νωπή).
τόνος=1000 χλγρ=2.5 έως 5 m3 (κυβικά µέτρα).
1 m3 αχύρου είναι περίπου 70 χλγρ.
Στα 3/4 του όγκου της κοπριάς, που πρέπει να είναι
συνήθως το άχυρο, δηλαδή 200 έως 250 χλγρ (όταν
η κοπριά δεν περιέχει άχυρο).
0,3 m3 κοµπόστας νωπής=120 χλγρ βάρος.

Από τα 120 χλγρ βάρος το 50 εώς 60%

είναι υγρά και εποµένως µόνο 50 έως 60
χλγρ είναι ξηρή κοµπόστα στο 1 m2.

Μια παραγωγή 5 έως 6 χλγρ µανιταριών
από 1 m2, παράγεται από 50 έως 60 χλγρ
ξηρής κοµπόστας (κοπριά+άχυρο+λιπά-
σµατα).

1 χλγρ µανιτάρια παράγεται από ξηρής
κοµπόστας.
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Παράρτηµα. Χαρακτηριστικά κοµπόστας, (Αχέλεια, Πάφος)

Φυτεία

Α Β Γ

Περίοδος (µήνες) Οκτ - Ιαν ∆εκ - Μαρ Ιαν - Απρ
∆ιάρκεια Φυτείας (ηµέρες) 120 120 120
Χώρος Καλλιέργειας:(Θερµοκήπιο) 5Χ50Χ2.8 m 5X50X2.8 m 5X50X2.8 m
Τρόπος καλλιέργειας

(α) Λασάνια στο έδαφος 48 mX1.15 m 48 mX1.15 m 48 mX1.15 m
(β) ΄Υψος κοµπόστας (εκ) 25 30 20

Μυκήλιο Darmycel (UK)
Ποσότητα: 1 m2 κοµπόστας 800 γρ 800 γρ 800 γρ
Κοµπόστες:
Υγρασία (%) Πρωΐ-Μεσηµέρι-Απόγευµα
Οκτώβρης ¨ 80/60/65
Νοέµβριος ¨ 85/60/65
∆εκέµβρης ¨ 90/65/70 90/65/70
Γενάρης ¨ 95/65/70 95/65/70 95/65/70
Φεβράρης ¨ 95/70/75 95/70/75
Μάρτης ¨ 85/65/70 85/65/70
Απρίλης ¨ 80/55/60
Θερµοκρασίες Κοµπόστων οC
Οκτ:(Αλογο/Χοίρος/Μίγµα ή Πουλερικών) 18/20/22
Νοέµβρης ¨ 16/17/18
∆εκέµβρης ¨ 15/14/14 16/16/17
Γενάρης ¨ 14/12/131 13/13/14 21/19/19
Φεβράρης ¨ 13/12/13 17/15/17
Mάρτης ¨ 14/14/14 19/15/17
Απρίλης ¨ 20/16/18
Θερµοκρασίες Θερµοκηπίου οC
Oκτ: (Μέγιστη/Ελάχιστη) 33/17
Νοέµβρης 26/9
∆εκέµβρης 26/9 29/9
Γενάρης 23/8 27/9 27/9
Φεβράρης 31/8 29/9
Μάρτης 31/11 31/11
Απρίλης 33/13
Πότισµα µε πέκκα ύψους 2 m
Συχνότητα Καθηµερινά Καθηµερινά Καθηµερινά
Ποσότητα 200-250 λίτρα 150-250 λίτρα 250-300 λίτρα
Aερισµός
Με πλευρικά παράθυρα Χ ΧΧ
Ανοιγµα παραθύρων 8:00 πµ 8:30 πµ 8:30 πµ
Κλείσιµο παραθύρων 3:30 µµ 3:30 µµ 3:30 µµ
Ανάπτυξη µυκηλίου (ηµέρες από την φύτευση) 20 15 25
Επιχωµάτωση (αναλογία)
Μίγµα από χώµα 2 1 1
+ χοντρό άµµο 2 1 1
+ peat moss 1 1 1
Πάχος επιχωµάτωσης (εκ) 2.5 2 2.5
pH επιχωµάτωσης 7.2 7.5 7.4
Καρποφορία (ηµέρες)
Άρχισε 40 30 45
Τελείωσε 80 90 75
Παραγωγή (χλγρ/m2)
Από κοµπόστα Αλόγου 7 96
Χοίρου 4 6 3.5
Πουλερικών 3 (Μίγµα) 10 2.5
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