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Ο ΤΙΤΛΟΣ ΤΗΣ ΕΡΕΥΝΗΤΙΚΗΣ ΕΡΓΑΣΙΑΣ:
ΘΕΜΑΤΙΚΟΣ ΚΥΚΛΟΣ: «Ανθρωπιστικές και Κοινωνικές Επιστήμες»
Ενότητα: Ανθρωπογεωγραφία και κοινωνικά προβλήματα:
Υποενότητες:
Α) Ανοιχτό παράθυρο μέσω της έρευνας για κοινωνικά προβλήματα
Β) Ματιές και προσεγγίσεις σε πολιτιστικά θέματα λαών.
Οι μαθητές χωρίστηκαν σε πέντε (5) υποομάδες
Α) Ανοιχτό παράθυρο μέσω της έρευνας για κοινωνικά προβλήματα
Θέμα: .  Εθισμοί – εξαρτήσεις σε αλκοόλ,  τσιγάρο και τζόγο στη σύγχρονη Ελλάδα
Υποομάδα 1
Σκοπός της έρευνας
Η εφηβεία είναι η ηλικία έναρξης των περισσότερων εξαρτήσεων, που συνεχίζονται στην ενήλικη ζωή. Το δεδομένο αυτό καθώς και η έκταση που λαμβάνει το φαινόμενο της εξάρτησης πολλών εφήβων τόσο από ουσίες (αλκοόλ, νικοτίνη, φαγητό αλλά και ναρκωτικές ουσίες) όσο και από δραστηριότητες  (ηλεκτρονικά παιχνίδια, υπερβολική χρήση του κινητού τηλεφώνου, σερφάρισμα στο διαδίκτυο) αποτέλεσε την αφορμή για τον προβληματισμό μας. Έτσι αποφασίσαμε να διερευνήσουμε τη σχέση εφηβείας και εξαρτήσεων, για να κατανοήσουμε τους λόγους που καθιστούν τον έφηβο ευάλωτο στις διάφορες μορφές εξάρτησης. Κατ΄επέκταση,  διενεργήσαμε έρευνα στο σχολείο μας με σκοπό να ανιχνεύσουμε τις στάσεις των μαθητών απέναντι στις διάφορες μορφές εξαρτήσεων. Συγκεκριμένα, θέλαμε να διαπιστώσουμε ποιες είναι οι σχέσεις τους με τις εξαρτήσεις, ποια είναι η άποψή τους για τα εξαρτημένα άτομα και ποιες οι γνώσεις τους σχετικά με τις δυνατότητες πρόληψης και θεραπείας.

1.Τι είναι ο αλκοολισμός;
Αλκοολισμός ονομάζεται η παθολογική σχέση που μπορεί να αναπτύξει το άτομο με το αλκοόλ. Ο συγκεκριμένος όρος υποδηλώνει την πλήρη εξάρτηση του ατόμου στο αλκοόλ. Ο όρος αναφέρεται για πρώτη φορά από έναν Ολλανδό γιατρό στα τέλη της δεκαετίας του 1840, ενώ αναλύθηκε σε νόσο το 1972 από το γιατρό John Coakley Lettson. Αλκοολισμός σημαίνει δηλητηρίαση από αλκοόλ και παρουσιάζεται σε δύο μορφές, την οξεία και χρόνια μέθη. 
· Στην οξεία μέθη, ανάλογα με την ποσότητα του οινοπνεύματος που έχει καταναλωθεί και την κατάσταση του ατόμου (βαθμό πληρώσεως στομάχου, ιδιοσυγκρασία, φύλο κ.τ.λ.) υπάρχουν διαταραχές συνειδήσεως, αναστολή φραγμών, μειωμένη αντίληψη έως κώμα και θάνατος. 

· Στη χρόνια μέθη έχουμε καθημερινή χρήση μεγάλης ποσότητας αιθανόλης. Τα άτομα αυτά, ανίκανα να αντισταθούν στην αυξημένη επιθυμία τους, οδηγούνται σιγά-σιγά σε αδυναμία να λειτουργήσουν εάν δεν πιουν (συμπτώματα στέρησης), πράγμα καταστροφικό τόσο για τους ίδιους όσο και για τον περίγυρο.Στον χρόνιο αλκοολισμό, παρουσιάζονται διαταραχές ποικίλου βαθμού του νευρικού συστήματος (τρεμούλιασμα, πολυνευρίτιδα, διανοητική σύγχυση, παραισθήσεις, τρομώδες παραλήρημα) του ήπατος, (αλκοολική κίρρωση, δηλαδή καταστροφή του ιστού του οργάνου) του κυκλοφορικού συστήματος (αρτηριοσκλήρωση). 
Επιπλέον τα άτομα που πάσχουν από αλκοολισμό παρουσιάζουν συνήθως διαταραχές της συμπεριφοράς, χαρακτηριζόμενες από αστάθεια της ψυχικής διαθέσεως, περιορισμό της ικανότητας κρίσεως και της βουλήσεως, ηθική κατάπτωση. Με απλά λόγια ο όρος αλκοολισμός σημαίνει την υπερβολική χρήση οινοπνεύματος, την εξάρτηση από το οινόπνευμα αλλά και τις βλάβες που αυτό προκαλεί.
2.Κοινωνικο - πολιτιστικές θεωρίες περί εξάρτησης
Οι κοινωνικοπολιτιστικές θεωρίες είναι συχνά βασισμένες σε προεκτάσεις παρατηρήσεων από τις κοινωνικές ομάδες που έχουν υψηλά και χαμηλά ποσοστά αλκοολισμού. 
Οι θεωρητικοί υποθέτουν ότι εθνικές ομάδες, όπως οι Εβραίοι, που εισάγουν τα παιδιά στα μέτρια επίπεδα κατανάλωσης αλκοόλ σε μια οικογενειακή ατμόσφαιρα και αποφεύγουν τη μέθη, έχουν τα χαμηλά ποσοστά αλκοολισμού. Μερικές άλλες ομάδες, όπως οι Ιρλανδοί άτομα ή μερικές αμερικανικές ινδικές φυλές με υψηλά ποσοστά αποχής αλλά μιας παράδοσης κατανάλωσης στο σημείο της μέθης, θεωρούνται ότι έχουν υψηλά ποσοστά αλκοολισμού. Αυτές οι θεωρίες, εντούτοις, εξαρτώνται συχνά από στερεότυπα που τείνουν να είναι λανθασμένα, και οι προεξέχουσες εξαιρέσεις σε αυτούς τους κανόνες υπάρχουν. Παραδείγματος χάριν, μερικές θεωρίες βασισμένες στις παρατηρήσεις των Ιρλανδών και των Γάλλων, έχουν προβλέψει εσφαλμένα υψηλά ποσοστά αλκοολισμού μεταξύ των Ιταλών.
Ακόμα, περιβαλλοντικά γεγονότα, πιθανώς συμπεριλαμβανομένων των πολιτιστικών παραγόντων, ευθύνονται για τουλάχιστον 40% του κινδύνου αλκοολισμού. Κατά συνέπεια, αν και αυτοί είναι δύσκολο να μελετηθούν, είναι πιθανό ότι η πολιτιστική στάση απέναντι στην κατανάλωση αλκοόλ, στη μέθη, και στην προσωπική ευθύνη για τις σχετικές συνέπειες, είναι σημαντικοί συνεισφέροντες παράγοντες στα ποσοστά προβλημάτων αλκοολισμού σε μια κοινωνία. Σε τελική ανάλυση, οι κοινωνικές και ψυχολογικές θεωρίες είναι πιθανώς ιδιαίτερα συσχετιζόμενες μεταξύ τους, επειδή περιγράφουν τους παράγοντες που συμβάλλουν στην αρχή της κατανάλωσης, της ανάπτυξης των προσωρινών προβλημάτων με το αλκοόλ, και ακόμη και του αλκοολισμού. Το πρόβλημα είναι πώς να συγκεντρώσει κάποιος, οριστικά στοιχεία για να υποστηρίξει ή να αντικρούσει αυτές τις θεωρίες.
3. Αλκοόλ και Έφηβοι
Η κατανάλωση αλκοόλ στην εφηβική ηλικία έχει αυξηθεί τα τελευταία χρόνια ενώ, σύμφωνα με την κλινική Mayo, η ηλικία έναρξης της χρήσης αλκοόλ έχει μειωθεί και εντοπίζεται τώρα γύρω στα 12 έτη.
Οι λόγοι που οι έφηβοι καταναλώνουν αλκοόλ είναι ποικίλοι και δεν σχετίζονται απλά και μόνο με την αντιγραφή μιας ενήλικης συμπεριφοράς ή με την προσπάθεια ταύτισης με τους ενήλικες. Οι παράγοντες που επηρεάζουν την κατανάλωση αλκοόλ στην εφηβεία είναι η διαφήμιση, η οικογένεια και οι συνομήλικοι.
Πιο συγκεκριμένα, υπάρχει θετική συσχέτιση ανάμεσα στις διαφημίσεις ποτών και στην πιθανότητα χρήσης από τους εφήβους που το ποτό παρουσιάζεται σαν φυσιολογική κοινωνική δραστηριότητα και συνδέεται με την κοινωνικότητα και τη διασκέδαση.Επιπλέον, η οικογένεια είναι ο πιο σημαντικός παράγοντας που επηρεάζει τη στάση των εφήβων απέναντι στο αλκοόλ.Η χρήση αλκοόλ έχει επίσης συνδεθεί με χαμηλά επίπεδα γονικής στήριξης και ελέγχου. Η έλλειψη στήριξης και ο χαλαρός έλεγχος οδηγεί όχι μόνο στη χρήση αλκοόλ, αλλά και σε χαμηλή αυτοπεποίθηση και φτωχότερες κοινωνικές δεξιότητες.
Ο τελευταίος παράγοντας που επηρεάζει την κατανάλωση αλκοόλ είναι οι φίλοι και οι συνομήλικοι. Τα παιδιά δε θέλουν να ξεχωρίζουν από την ομάδα και σε πολλές παρέες η αποχή από το αλκοόλ θεωρείται αφύσικη.
Η κατανάλωση αλκοόλ από εφήβους:
·  μπορεί να οδηγήσει σε επικίνδυνες σεξουαλικές συμπεριφορές
·  σχετίζεται με χαμηλή σχολική επίδοση
·  σχετίζεται με χρήση άλλων ουσιών
·  οδηγεί σε οργανικές συνέπειες που φτάνουν μέχρι το θάνατο
·  μπορεί να αλλάξει τη δομή και τη λειτουργία του αναπτυσσόμενου εγκεφάλου και να επηρεάσει τη γενικότερη ανάπτυξη του εφήβου
·  δημιουργεί έμμεσες συνέπειες που επηρεάζουν άλλους ή τους βάζουν σε κίνδυνο (π.χ. καταστροφή ξένης περιουσίας, τραυματισμοί)
·  αυξάνει τις πιθανότητες αλκοολισμού στην ενήλικη ζωή.
Στο ερώτημα πόσο αλκοόλ επιτρέπεται να καταναλώνουν οι έφηβοι, η απάντηση είναι: καθόλου. Δεν υπάρχει ασφαλές όριο κατανάλωσης αλκοόλ στην εφηβεία. Φυσικά ο πειραματισμός είναι κύριο χαρακτηριστικό της περιόδου αυτής, αλλά υπάρχει μεγάλη απόσταση από τον πειραματισμό ως τη συστηματική χρήση.








4. Στοιχεία χρηστών αλκοόλ που προσήλθαν για απεξάρτηση στο ΚΕΘΕΑ Άλφα κατά τα έτη 2008-2016
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5.Βιβλιογραφία:
www.bestrong.org.gr/el/health/alcoholrestriction/alcoholism/whatisalcoholism/
https://www.limnosfm100.gr/ugeia/item/17382-i-katanalosi-alkool-stin-efiveia-aities-synepeies-antimetopisi.html
https://nifalioi.com/ereuna-gnosis-gia-to-alkool/

Τζόγος

Η Ελλάδα σύμφωνα με πρόσφατη έρευνα που πραγματοποιήθηκε είναι μέσα στις 10 χώρες όπου οι παίκτες τζογάρουν περισσότερο. Συγκεκριμένα βρίσκεται στην 9η θέση της παγκόσμιας κατάταξης, κάτι που αποτελεί επίτευγμα, αν αναλογιστούμε ότι βρισκόμαστε σε παρατεταμένη περίοδο κρίσης. Οι Top 5 χώρες είναι οι εξής:

5) Η Φινλανδία κατέχει την 5η θέση με το 41% των πολιτών να τζογάρει κάθε εβδομάδα. Ο μέσος Φιλανδός δαπανά περίπου 530 δολάρια τον χρόνο για να παίξε τυχερά παιχνίδια όπως ρουλέτα, μπλακτζακ, πόκερ, αλλά και φρουτάκια.

4) Ο Καναδάς είναι στην 4η θέση με το 75% των Καναδών να τζογάρει τουλάχιστον μία φορά κατά την διάρκεια του έτους.  Η έρευνα μαρτυράει και μία τραγελαφική αλήθεια, όπως το γεγονός ότι κάποιοι γονείς αντί να κάνουν δώρο στα παιδιά τους παιχνίδια, προτιμούν να πάρουν κουπόνια από λοταρίες.

3) Η Ιρλανδία έχει μεγάλη αγάπη στο τζόγο. Σύμφωνα πάντα με την έρευνα ο μέσος Ιρλανδός, δαπανά περίπου 590 δολάρια το χρόνο για να απολαύσει τυχερά παίγνια. Επίσης υπάρχει πλάνο και σχέδιο για την δημιουργία ενός μίνι Las Vegas που καλύπτει όλες τις ανάγκες των παικτών.

2) Τι να πει κανείς για την Σιγκαπούρη; To σίγουρο είναι ότι δικαίως βρίσκεται στη δεύτερη θέση της κατάταξης, καθώς οι περισσότεροι πολίτες είναι πλούσιοι. Τα καζίνο της χώρας έχουν τρελή δουλεία, ενώ ο μέσος όρος χρημάτων που δαπανούν οι κάτοικοι, είναι 1180 δολάρια τον χρόνο.

1) Το νούμερο ένα, δεν θα μπορούσε να ήταν άλλος από την Αυστραλία. Η χώρα των καγκουρό, είναι και η χώρα του τζόγου, καθώς τα ποσά που παίζονται καθημερινά είναι απίστευτα. Ο μέσος Αυστραλός δαπανά 1300 δολάρια, ενώ οι κουλοχέρηδες είναι το αγαπημένο τυχερό παιχνίδι τους, χαρακτηριστικό είναι ότι το 80% του τζίρου προέρχεται από τα φρουτάκια.

ΝΑΡΚΩΤΙΚΑ
Ο όρος ναρκωτικό πιστεύεται ότι προτάθηκε από τον Γαληνό για να περιγράψει δραστικές ουσίες που μουδιάζουν ή νεκρώνουν, προκαλώντας απώλεια αισθήσεων ή παράλυση. Ο όρος νάρκωση χρησιμοποιήθηκε αρχικά από τον Ιπποκράτη για τη διαδικασία ή την κατάσταση της έλλειψης αισθήσεων.
Τα ναρκωτικά μπορούν να χορηγηθούν με διάφορους τρόπους. Στα πλαίσια ιατρικής χρήσης λαμβάνονται στοματικά, επιδερμικά (τσιρότα), σε ενέσιμη μορφή ή ως υπόθετα. Στα πλαίσια ψυχαγωγικής χρήσης λαμβάνονται στοματικά, επίσης σε μορφή καπνού, ρινικά σε μορφή σκόνης, ενέσιμα (υποδόρια ή ενδοφλέβια), ανάλογα με την εκάστοτε ουσία. (Η ψυχαγωγική χρήση υποθέτων δεν είναι συνήθης).
Θάνατοι από τη χρήση ναρκωτικών στην Ελλάδα:
Τη δεύτερη θέση μεταξύ των χωρών-μελών της Ευρωπαϊκής Ενωσης σε ρυθμό αύξησης θανάτων εξαιτίας της χρήσης ναρκωτικών ουσιών κατέχει η Ελλάδα και την πρώτη η Ιρλανδία. Η χώρα μας βρίσκεται επίσης στη δεύτερη θέση μετά την Πορτογαλία στη χρήση ηρωίνης από τοξικομανείς και στην πρώτη σε ό,τι αφορά τη μόλυνση αυτών από τον ιό της ηπατίτιδας Β ενώ εξίσου υψηλά είναι τα ποσοστά εξάπλωσης της ηπατίτιδας C μεταξύ των τοξικομανών (μολονότι κατέχει τη 10η θέση, εν τούτοις το ποσοστό μόλυνσης υπερβαίνει το 60%!).
Τα παραπάνω στοιχεία προκύπτουν από την Ετήσια Εκθεση 1999 σχετικά με την κατάσταση του προβλήματος των ναρκωτικών στην Ευρωπαϊκή Ενωση, η οποία δόθηκε στη δημοσιότητα από το Ευρωπαϊκό Κέντρο Παρακολούθησης Ναρκωτικών και Τοξικομανίας με αφορμή την αυριανή επέτειο της Παγκόσμιας Ημέρας για την Καταπολέμηση των Ναρκωτικών.
Στην Ελλάδα, η κάνναβη αναδείχθηκε ως η πιο συχνά χρησιμοποιούμενη παράνομη ουσία, με τη χρήση της να επικεντρώνεται σε νεαρούς ενήλικες ηλικίας από 15 έως 34 ετών, σύμφωνα, με τα τελευταία διαθέσιμα στοιχεία σχετικά με τη χρήση ναρκωτικών στον ευρύτερο πληθυσμό στην Ελλάδα, που προέρχονται από μία έρευνα σε οικογένειες που διεξήχθη το 2004 και από μία άλλη έρευνα που πραγματοποιήθηκε το 2006 σε τρεις πόλεις.

Υποομάδα 2
Θέμα: .  Εθισμός – εξάρτηση σε βιντεοπαιχνίδια από εφήβους
Πληροφορίες για τα ηλεκτρονικά παιχνίδια:
Τα eSports (επίσης γνωστά ως ηλεκτρονικά αθλήματα , esports , ηλεκτρονικά αθλήματα , ανταγωνιστικά ( video) gaming , επαγγελματικά ( video ) gaming ή pro gaming ) είναι μια μορφή ανταγωνισμού που χρησιμοποιεί τα βιντεοπαιχνίδια .  Συνήθως, τα eSports λαμβάνουν τη μορφή οργανωμένων διαγωνισμών παιχνιδιών για πολλούς παίκτες , ιδίως μεταξύ επαγγελματιών παικτών. Τα πιο συνηθισμένα είδη παιχνιδιών βίντεο που σχετίζονται με τα eSports είναι στρατηγική σε πραγματικό χρόνο , μάχες, shooter πρώτου προσώπου (FPS) και online αρένα μάχης για πολλούς παίκτες (MOBA). Τα τουρνουά όπως το Διεθνές , το Παγκόσμιο Πρωτάθλημα της League of Legends , η σειρά Championship Evolution και το Intel Extreme Masters παρέχουν ζωντανές εκπομπές του διαγωνισμού και χρήματα στους ανταγωνιστές.
Παρόλο που οι οργανωμένοι διαγωνισμοί online και εκτός σύνδεσης αποτελούν μακρόχρονα μέρος της κουλτούρας των βιντεοπαιχνιδιών , αυτές ήταν σε μεγάλο βαθμό μεταξύ ερασιτεχνών μέχρι τα τέλη της δεκαετίας του 2000, όταν η συμμετοχή επαγγελματιών παικτών και θεατών σε αυτές τις εκδηλώσεις είδε μεγάλη δημοτικότητα.  Πολλοί προγραμματιστές παιχνιδιών σχεδιάζουν ενεργά προς μια επαγγελματική υποκουλτούρα eSport.
Το είδος της μάχης παιχνίδια και arcade παιχνίδι μαχητές έχουν επίσης δημοφιλής στο ερασιτεχνικό [ παραπομπή που απαιτείται ] τουρνουά, αν και η κοινότητα παιχνιδιού αγωνίζονται οι ίδιοι έχει αποστασιοποιηθεί πολλές φορές από την ετικέτα eSports.  Στα μέσα της δεκαετίας του 2010, οι πιο επιτυχημένοι τίτλοι που συμμετείχαν στον επαγγελματικό ανταγωνισμό ήταν οι multiplayer online games battlefield (MOBA) Dota 2 και League of Legends , καθώς και το πρώτο παιχνίδι shooter Counter-Strike: Global Offensive . Άλλα παιχνίδια με σημαντικά κέρδη περιλαμβάνουν τα Smite , StarCraft II ,Call of Duty , Heroes of the Storm , Hearthstone και Overwatch .
Το 2013, εκτιμάται ότι περίπου 71,5 εκατομμύρια άνθρωποι στον κόσμο παρακολούθησαν τα eSports. Η αυξανόμενη διαθεσιμότητα των online διαδικτυακών πλατφορμών συνεχούς ροής , ιδιαίτερα του Twitch.tv , έχει καταστεί κεντρικό στοιχείο για την ανάπτυξη και προώθηση των διαγωνισμών eSports.  Δημογραφικά, το Major League Gaming ανέφερε ότι περίπου το 85% των ανδρών και το 15% των γυναικών, με την πλειοψηφία των θεατών ηλικίας μεταξύ 18 και 34 ετών.  Παρά ταύτα, αρκετές γυναικείες προσωπικότητες στο eSports αύξηση της παρουσίας των γυναικών gamers. Η Νότια Κορέα έχει δημιουργήσει αρκετούς οργανισμούς eSports, οι οποίοι έχουν άδεια για pro παίκτες από το 2000. Η αναγνώριση των αγώνων eSports εκτός Νότιας Κορέας έχει γίνει κάπως πιο αργή. Μαζί με τη Νότια Κορέα, οι περισσότεροι διαγωνισμοί λαμβάνουν χώρα στην Ευρώπη, τη Βόρεια Αμερική και την Κίνα. Παρά την μεγάλη αγορά παιχνιδιών βίντεο, τα eSports στην Ιαπωνία είναι σχετικά ανεπαρκώς αναπτυγμένα, γεγονός που αποδίδεται σε μεγάλο βαθμό στους ευρείς νόμους κατά των τυχερών παιχνιδιών που απαγορεύουν τα πληρωμένα επαγγελματικά τουρνουά τυχερών παιχνιδιών. [
Η παγκόσμια αγορά eSports παρήγαγε έσοδα ύψους 325 εκατ. Δολαρίων το 2015 και αναμένεται να φτάσει τα 493 εκατ. Δολάρια το 2016. το παγκόσμιο κοινό eSports το 2015 ήταν 226 εκατομμύρια άνθρωποι. ] Σύμφωνα με μια έκθεση του Newzoo τον Απρίλιο του 2017, το 42% της αγοράς τυχερών παιχνιδιών ανήκει στον τομέα της κινητής τηλεφωνίας και η κινητή τηλεφωνία αναμένεται να απαιτήσει περισσότερο από το 50% της αγοράς μέχρι το 2020.  Η βιομηχανία eSports επεκτείνεται πέρα από το PC και κονσόλα, ως προγραμματιστής Σούπερ κακό Megacorp δημιούργησε ματαιοδοξία , το πρώτο κινητό multiplayer online παιχνίδι αρένα μάχη,  και εταιρείες όπως η Skillz φέρει eSports τουρνουά με παιχνίδια για κινητά τηλέφωνα . 
ΕΡΩΤΗΜΑΤΟΛΟΓΙΟ
1. Πόσο συχνά παίζετε ηλεκτρονικά παιχνίδια ;
Κάθε μέρα      3 φορές τη βδομάδα    σπάνια     ποτέ
2. Αν παίζετε ποιο παιχνίδι σας αρέσει περισσότερο ;
Fifa            Nba            call of duty           GT           άλλο 
3. Σε ποια συσκευή παίζετε ?
PC                  PS                     XBOX                   Nintendo
4. Έχετε δική σας συσκευή ή παίζετε σε Internet cafe ;
Internet café                          Έχω δική μου
5. Προτιμάτε να παίζετε με φίλους, εφ’ όσον είναι εφικτό, ή μόνοι σας ;
         Με φίλους                        Μόνος                         Και τα δυο
ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΑ ΕΡΩΤΗΜΑΤΟΛΟΓΙΟΥ
1. Πόσο συχνά παίζετε ηλεκτρονικά παιχνίδια ;
Κάθε μέρα: 13   3 φορές τη βδομάδα: 9   σπάνια:13   ποτέ:4
2. Αν παίζετε ποιο παιχνίδι σας αρέσει περισσότερο ;
Fifa: 17      Nba :4      call of duty:10      GT: 6       άλλο: 20 
3. Σε ποια συσκευή παίζετε ?
PC:21         PS:19         XBOX:6          Nintendo:4
4. Έχετε δική σας συσκευή ή παίζετε σε Internet cafe ;
Internet café:8                      Έχω δική μου:34
5. Προτιμάτε να παίζετε με φίλους, εφ’ όσον είναι εφικτό, ή μόνοι σας ;
              Με φίλους:12                 Μόνος:2                  Και τα δυο:25
 Β) Ματιές και προσεγγίσεις σε πολιτιστικά θέματα λαών.
Υποομάδα 3
. Θέμα:  Ήθη, έθιμα και πολιτιστικά δρώμενα λαών από επιλεγμένες  χώρες του κόσμου
Ιαπωνία
Ηθη και εθιμα
Πρωτοχρονια
Ο εορτασμός των Χριστουγέννων στην Ιαπωνία δεν έχει θρησκευτικό χαρακτήρα. Αρκετοί συνηθίζουν να ανταλλάσσουν δώρα και να προσφέρουν χριστουγεννιάτικα διακοσμημένα γλυκά ή την παραμονή συμμετέχουν σε ρεβεγιόν δυτικού τύπου. 

Αντίθετα, η Πρωτοχρονιά είναι η σημαντικότερη γιορτή των Ιαπώνων. Ο εορτασμός κρατά τρεις ημέρες, κατά την διάρκεια των οποίων όλες οι υπηρεσίες και οι εταιρίες παραμένουν κλειστές. 

Τα σπίτια καθαρίζονται και στολίζονται για να καλωσορίσουν τον toshigami (θεότητα του Νέου Έτους). Στην μπροστινή πόρτα του σπιτιού κρεμιέται ένα αχυρένιο σκοινί με αιωρούμενες λωρίδες χαρτιού το οποίο οριοθετεί την προσωρινή διαμονή του toshigami και εμποδίζει την είσοδο σε κακά πνεύματα. Επίσης είναι έθιμο να τοποθετούνται kadomatsu (συνθέσεις με μικρά κλαδιά πεύκου) κοντά στην εξωτερική είσοδο του σπιτιού. Την παραμονή της Πρωτοχρονιάς (ōmisoka), οι καμπάνες των Βουδιστικών ναών χτυπούν 108 φορές για να διώξουν τα κακά πνεύματα του περασμένου χρόνου (jyoya-no-kane). 

Είναι έθιμο το βράδυ αυτό να τρώνε toshikoshi-soba (λεπτά και μακριά ζυμαρικά) με την ευχή η καλή τύχη της οικογένειας να είναι εκτεταμένη όπως κι αυτά. 

Την αυγή της νέας χρονιάς, ο κόσμος πλημμυρίζει τους ναούς και τους θρησκευτικούς τόπους για να προσευχηθεί για υγεία και ευημερία. Τα παιδιά περιμένουν ανυπόμονα το πρωί της Πρωτοχρονιάς για να διαβάσουν τις ευχετήριες κάρτες από φίλους και γνωστούς, αλλά περισσότερο, για να πάρουν το otoshidama (χρήματα που δίνονται σαν δώρο για την αρχή του έτους) από τους γονείς, τους συγγενείς και άλλους ενήλικες που συναντούν αυτές τις ημέρες.
Ημερα της ενηλικωσης
Η δεύτερη Δευτέρα του Ιανουαρίου είναι η Ημέρα της Ενηλικίωσης, μια εθνική γιορτή αφιερωμένη στους νέους που έχουν τα εικοστά γενέθλια τους μέσα στην χρονιά αυτή. 

Οργανώνονται ειδικές τελετές για τους εικοσάχρονους, καθώς «ενήλικος» στην Ιαπωνία γίνεται κάποιος στην ηλικία των 20 ετών. Αποκτούν το δικαίωμα της ψήφου και επίσης τους επιτρέπεται να πίνουν και να καπνίζουν. Αλλά μαζί με τα δικαιώματα αυτά, έρχονται και οι υποχρεώσεις κι έτσι η ηλικία των 20 είναι πολύ κρίσιμη για τους Ιάπωνες. Την ημέρα αυτή τα αγόρια φορούν κοστούμια για την τελετή ενηλικίωσης, αλλά πολλά κορίτσια προτιμούν να φορούν τα παραδοσιακά κιμονό furosode,  ένα ειδικός τύπος κιμονό για γυναίκες μη παντρεμένες με πολύ μακριά μανίκια και περίτεχνα σχέδια. 

Για τις ελεύθερες κοπέλες, τα κιμονό αυτά είναι τα πιο επίσημα που μπορούν να φορέσουν γι' αυτό και οι περισσότερες τα φορούν την ξεχωριστή αυτή ημέρα που χαρακτηρίζει την αρχή της ενήλικης ζωής τους. 
Έθιμο γάμου στην Ιαπωνία.
Στη χώρα αυτή εκτός του ότι ακόμη και την σημερινή εποχή πολλές νύφες στολίζουν τα κεφάλια τους με το παραδοσιακό tsuno-kakushi, ένα λευκό κάλυμμα το οποίο θεωρείται πως κρύβει την ζήλια, επικρατούν και τα εξής παράξενα έθιμα γάμου:
1) Για να επιβεβαιώσουν την αγνότητα της νύφης στους θεούς, τη βάφουν λευκή από τη κορυφή μέχρι τα νύχια.
2) Οι καλεσμένοι δεν πρέπει να τολμήσουν να εμφανίσουν ως γαμήλιο δώρο καθρέφτη ή κάποιο γυαλικό. Και αυτό διότι θεωρείται πως τέτοιου είδους εύθραυστα αντικείμενα παραπέμπουν σε μια «εικόνα του ζευγαριού που μπορεί να σπάσει εύκολα».
Εάν βρεθείτε λοιπόν προσκεκλημένοι σε έναν τέτοιο γάμο καλύτερα να προτιμήσετε τα χρήματα. Τα χαρτονομίσματα είναι καλύτερο να είναι καινούργια για να συμβολίζουν τη νέα ζωή του ζευγαριού. Επίσης είναι προτιμότερο ο αριθμός των χαρτονομισμάτων να είναι μονός . Εάν είναι ζυγός , που διαιρείται με το δύο, σημαίνει χωρισμό και γρουσουζιά.
Τέλος στον ιαπωνικό γάμο απαιτείται ιδιαίτερα επίσημη ενδυμασία, και το καλύτερο για την περίσταση δεν είναι άλλο από το περίφημο kimono. Ακόμη για τους Ιάπωνες ο γάμος δεν είναι μόνο η τελετουργική ένωση δύο ανθρώπων αλλά πολύ περισσότερο η ένωση δύο οικογενειών, κάτι που δεν έχει αλλάξει αισθητά, παρ’ όλο τον εκσυγχρονισμό της ιαπωνικής 

ΘΡΗΣΚΕΙΑ

Η ιαπωνική θρησκεία, δηλαδή εκείνη που ακολουθείται από την πλειονότητα του ιαπωνικού λαού, είναι όπως η κινεζική σύνθετη από τρεις κυρίως επιμέρους θρησκείες: το εγχώριο Σίντοκαι τις επείσακτες Μαχαγυάνα Βουδισμό και Κομφουκιανισμό. Στοιχεία ταοϊστικά υπάρχουν διάσπαρτα κυρίως στο Σίντο και γενικά στην ιαπωνική σκέψη και ζωή. Όμως ο Ταοϊσμός ως θρησκεία δεν έχει το βαθμό παρουσίας που έχει στην Κίνα. Αντίθετα ο Μαχαγυάνα Βουδισμός και ο Κομφουκιανισμός αποτελούν κύρια συστατικά στοιχεία της ιαπωνικής θρησκείας. Αυτοί, αν και διαφέρουν σε διάφορα σημεία από το Μαχαγυάνα Βουδισμό και τον Κομφουκιανισμό της Κίνας, λειτουργούν σύμφωνα με τον ίδιο «καταμερισμό εργασίας» που περιγράψαμε για την κινεζική θρησκεία: Ο Βουδισμός έχει αναλάβει κυρίως ό,τι σχετίζεται με τη μεταθανάτια ζωή. Στα πλαίσιά του διενεργείται η ιαπωνική προγονολατρεία. Ο Κομφουκιανισμός διέπει τη διάρθρωση και λειτουργία της κοινωνίας. Τέλος, το Σίντο έχει αναλάβει την περιοχή γενικά της ζωής, την οποία προστατεύουν και προάγουν οι θεότητές του. Γι' αυτήν την προστασία και προαγωγή καταφεύγουν σ' αυτές οι Ιάπωνες στη γέννησή τους, στις γιορτές ενηλικίωσης, στο γάμο τους, στις τελετές για τη γονιμότητα των αγρών, για τη θεμελίωση σπιτιών κ.ο.κ. Αν και δεν ισχύει απόλυτα, εφόσον και στην ιαπωνική θρησκεία οι τρεις θρησκείες ασκούνται ταυτόχρονα, συχνά διατυπώνεται η φράση «οι Ιάπωνες ζουν ως Σιντοϊστές και πεθαίνουν ως Βουδιστές». Στην ιαπωνική θρησκεία, όπως και στην κινεζική, υπάρχει ένα πάνθεο που αποτελείται από τα θεία όντα του Σιντοϊσμού και του Βουδισμού. Σ' αυτά απευθύνονται, όπως και στην Κίνα, ανάλογα με τον τομέα που εξουσιάζουν. Αν και ως αυτοτελής θρησκεία καμιά από τις παραπάνω δεν αποτελεί σήμερα τη θρησκεία της πλειονότητας, καθεμιά έχει συμβάλει πολύ στη διαμόρφωση του ιαπωνικού χαρακτήρα και πολιτισμού. Ιδίως η βουδιστική σχολή Ζεν έχει αφήσει βαθιά σημάδια σ' αυτόν. Κάπως περισσότερο όμως, πρέπει να σταθούμε στο Σιντοϊσμό, εφόσον αποτελεί τη μόνη εγχώρια από τις ιαπωνικές θρησκείες. Ο Σιντοϊσμός. Πρόκειται για την εθνική θρησκεία των Ιαπώνων. Όπως δηλώνει και το ιαπωνικό όνομά του (Σίντο= η οδός των θεών), ο Σιντοϊσμός είναι μια πολυθεϊστική θρησκεία. Λατρεύει δηλαδή ένα πλήθος θεοτήτων που ονομάζονται «κάμι». Υπάρχουν έτσι θεότητες της θάλασσας, των βουνών, του κεραυνού, του ήλιου, της σελήνης, της γης, του ανέμου, των δέντρων κτλ. Πολλά από τα χαρακτηριστικά που απαριθμήσαμε στην αρχαία ελληνική θρησκεία, όπως η ισαριθμία επιμέρους πραγματικοτήτων του κόσμου και θεοτήτων, η εγκόσμια κατεύθυνση, η σημασία της βούλησης των θεοτήτων, η ύπαρξη διαμέσων (σαμάνων) κτλ. ισχύουν και για το Σιντοϊσμό.
Ο Σιντοϊσμός πήρε στη διάρκεια της ιστορίας του και έχει και τώρα πολλές μορφές. Η πρώτη από αυτές υπήρξε η συστηματοποίηση των θεοτήτων του υπό τη θεά του ήλιου Αματεράσου. Η θεά αυτή είναι η προγονική θεότητα του ιαπωνικού αυτοκρατορικού οίκου, ο οποίος γύρω στα τέλη του 7ου αι. μ.Χ. κατόρθωσε να κυριαρχήσει στη χώρα και έτσι να επιβάλει αυτή τη θεότητα ως κυριότερη.
Σύμφωνα με τον προγονικό μύθο του αυτοκρατορικού οίκου η Αματεράσου έστειλε τον εγγονό της από τον ουρανό στην Ιαπωνία με εντολή να την κυβερνήσει. Οι απόγονοι του, οι αυτοκράτορες, έλκουν το αξίωμά τους, αλλά και τη θεία ιδιότητα που ως το τέλος του Β ' Παγκόσμιου Πολέμου πιστευόταν ότι έχουν, από αυτή την εντολή. Αυτός ο μύθος αποτελεί την κεντρική διήγηση των αρχαίων χρονικών Κοτζίκι (712 μ.Χ.) και Νιχόν-σόκι (720 μ.Χ.). Τα χρονικά αυτά περιέχουν, επίσης, μεγάλο μέρος της ιαπωνικής μυθολογίας, δηλαδή των διηγήσεων για τις σιντοϊστικές θεότητες. Γι' αυτό το λόγο αποτελούν δύο από τα βασικά βιβλία του Σιντοϊσμού.





Υποομάδα 4
Θέμα : Διεθνής κουζίνα, μαγειρική και γαστρονομικές παραδόσεις
H παραδοσιακή κινέζικη κουζίνα
H παραδοσιακή κινέζικη κουζίνα διαφέρει ανάλογα με την περιοχή (Nότια Kίνα, Σανγκάη, Σετσουάν κλπ.). H κουζίνα της κάθε περιοχής έχει τα δικά της χαρακτηριστικά, αλλά γενικά για την κινέζικη κουζίνα ισχύουν ορισμένοι βασικοί κανόνες:
•H προετοιμασία των υλικών είναι το σημαντικότερο στάδιο στο μαγείρεμα.
•Tο μαγείρεμα είναι συνήθως πολύ σύντομο.
•Tα υλικά κόβονται σε μικρά κομμάτια για να μπορούν να ψήνονται γρήγορα.
•Tα λαχανικά, τα θαλασσινά και το ρύζι είναι από τα πιο διαδεδομένα υλικά στην κινέζικη κουζίνα.
•Tο ευρύτερα διαδεδομένο σκεύος στην κινέζικη κουζίνα είναι το γουόκ, ένα σκεύος με στρογγυλή βάση και κοίλες πλευρές, που είναι ιδανικό για τηγάνισμα.
•Tα φαγητά έχουν περιορισμένο λίπος, γιατί μαγειρεύονται με λίγο λάδι (σπορέλαιο) και άλιπες σάλτσες.


Mέθοδοι μαγειρέματος
Oι πιο συνηθισμένες μέθοδοι μαγειρέματος στην κινέζικη κουζίνα είναι το τηγάνισμα και το άχνισμα:

Tηγάνισμα με συνεχές ανακάτεμα: Eίναι μια τεχνική τηγανίσματος πάνω σε δυνατή φωτιά, που συνοδεύεται από συνεχές ανακάτεμα των τροφίμων. Στο τηγάνισμα αυτό απαιτείται πολύ μικρή ποσότητα λαδιού, η οποία με το ανακάτεμα εμποτίζει όλα τα τρόφιμα, που είναι ψιλοκομμένα. Tο τηγάνισμα γίνεται σε γουόκ. Aν δεν διαθέτουμε γουόκ, μπορούμε να χρησιμοποιήσουμε ένα βαθύ τηγάνι. Bαθύ τηγάνισμα: Eδώ το τηγάνισμα γίνεται μέσα σε καυτό λάδι, σε φριτέζα, και τα τρόφιμα πριν τηγανιστούν βυθίζονται σε χυλό. Tα τρόφιμα είναι συνήθως κομμένα σε λεπτές φέτες. Mια κοινή φριτέζα μπορεί να χρησιμοποιηθεί γι’ αυτό το είδος μαγειρέματος.

Mαγείρεμα στον ατμό:Tα κινέζικα σκεύη για μαγείρεμα στον ατμό είναι φτιαγμένα από μπαμπού. Στα σκεύη αυτά το μπαμπού είναι πλεγμένο με ειδικό τρόπο, ώστε να επιτρέπει την είσοδο του ατμού στο εσωτερικό τους, όπου είναι τοποθετημένα τα τρόφιμα. Mια συνηθισμένη χύτρα ατμού ή ένα μεταλλικό σουρωτήρι μπορεί να μας εξυπηρετήσει για να μαγειρέψουμε τα τρόφιμα στον ατμό.

Παραδοσιακά υλικά
Στην κινέζικη κουζίνα χρησιμοποιούνται ορισμένα υλικά τα οποία μπορεί να προμηθευτεί κανείς από εξειδικευμένα σούπερ μάρκετ. Tέτοια υλικά είναι:
Bλαστάρια μπαμπού: Tα βλαστάρια αυτά από μπαμπού κυκλοφορούν σε κονσέρβες. Xρησιμοποιούνται στις σαλάτες, αλλά και στο μαγείρεμα των κρεάτων, ως συνοδευτικό.
Tοφού: Eίναι είδος τυριού που γίνεται από σόγια και χρησιμοποιείται σε μικρά κομμάτια μέσα σε σούπες.
Πάστες: Oι πάστες χρησιμοποιούνται ως βάση για γλυκές σάλτσες ή ντιπς. Oι πιο γνωστές πάστες είναι αυτές που γίνονται από σόγια, μαύρα φασόλια ή σπόρους σουσαμιού.
Kινέζικο λάχανο: Eίναι το πιο συνηθισμένο λαχανικό στις φρέσκιες κινέζικες σαλάτες.
Nουντλς: Eίναι τα γνωστά κινέζικα μακαρόνια που γίνονται με ρυζάλευρο. Tο μαγείρεμα των κρεατικών με νουντλς λέγεται τσόου μέιν. Έτσι, υπάρχει κοτόπουλο τσόου μέιν, χοιρινό τσόου μέιν κλπ.
Kάστανα: Xρησιμοποιούνται σαν γαρνιτούρα στα κινέζικα φαγητά και μπορεί κανείς να τα προμηθευτεί αποξηραμένα ή συντηρημένα σε νερό μέσα σε κονσέρβες.
Σάλτσες: Oι σάλτσες χρησιμοποιούνται πολύ στην κινέζικη κουζίνα και έχουν ως βάση τη σόγια. Eκτός από τη γνωστή σόγια σος, άλλες κοινές σάλτσες μαγειρέματος είναι η χόιζιν και η όιστερ.
Mανιτάρια: Tα μανιτάρια πωλούνται αποξηραμένα ή σε κονσέρβα. Για γνήσιο κινέζικο μαγείρεμα ζητήστε τα μικρά στρογγυλά μανιτάρια που λέγονται στρόου.
Tουρσί: Σε τουρσί μπορεί κανείς να βρει το λάχανο ή το λεγόμενο σετσουάν, που γίνεται με ανάμεικτα λαχανικά. Tο τουρσί είναι συνήθως καυτερό, γιατί έχει κόκκους πιπεριού και είναι αρωματισμένο με κομματάκια πιπερόριζας (τζίντζερ).
Mπαχαρικά: Kοινά μπαχαρικά στην κινέζικη κουζίνα είναι το πιπέρι, το τζίντζερ και ένα μείγμα 5 μπαχαρικών που χρησιμοποιείται κυρίως στο πανάρισμα των θαλασσινών, και γίνεται από πιπέρι, γλυκάνισο, κανέλα, σκόρδο και μάραθο.





~ΚΙΝΕΖΙΚΕΣ ΣΥΝΤΑΓΕΣ~
· Κινέζικα noodles με γαρίδες και κόλιανδρο
[image: ]

Υλικά:
1 πακέτο noodles
24 γαρίδες καθαρισμένες
3 κ.σ. κόλιανδρο ψιλοκομμένο
4 φρέσκα κρεμμυδάκια ψιλοκομμένα
1 κ.σ. ξίδι
1/2 φλιτζ. σόγια
Αλάτι, πιπέρι
Λίγο τζίντερ σκόνη
Λίγο ελαιόλαδο
Εκτέλεση:
Αν αγοράσετε τις γαρίδες ολόκληρες, αφαιρείτε με μία οδοντογλυφίδα το εντεράκι της από τη πίσω πλευρά. Τις πλένετε και τις στραγγίζετε.
Ψιλοκόβετε τον κολίανδρο. Καθαρίζετε, πλένετε και ψιλοκόβετε το φρέσκο κρεμμυδάκι.Βάζετε τα noodles να βράσουν για όσο χρόνο λέει το πακέτο, προσθέτοντας στη κατσαρόλα αλάτι και λίγο ελαιόλαδο.
Ταυτόχρονα βάζετε σε ένα μεγάλο τηγάνι ελαιόλαδο και μόλις ζεσταθεί προσθέτετε τις γαρίδες με το φρέσκο κρεμμύδι. Τα τσιγαρίζετε σε μέτρια φωτιά για 3-4 λεπτά, ανακατεύοντας ανά διαστήματα.
Προσθέτετε τη σόγια και συνεχίζετε το τσιγάρισμα για 2 λεπτά ακόμα. Προσθέτετε το ξίδι, ανακατεύετε και προσθέτετε 1 φλιτζάνι νερό από τα noodles που βράζουν.Προσθέτετε πιπέρι, λίγο αλάτι γιατί η σόγια είναι αλμυρή, το κόλιανδρο και συνεχίζετε μέχρι να εξατμιστούν τα μισά υγρά. Αποσύρετε από τη φωτιά.
Αποσύρετε τα noodles, τα στραγγίζετε, του ρίχνετε λίγο κρύο νερό και τα ξαναβάζετε στη κατσαρόλα.Ρίχνετε στην κατσαρόλα τις γαρίδες με τη σάλτσα, ανακατεύετε και είστε έτοιμοι.
Συνταγή:clickatlife.gr






· Κινέζικο μοσχαράκι με πολύχρωμες πιπεριές
[image: ]  
Υλικά:
1/2 κούπα αλεύρι
Αλάτι, πιπέρι
2 κ.σ. ελαιόλαδο
1500 γρ. κομμένο σε κομμάτια μοσχαρίσιο κρέας
2 μέτρια ψιλοκομμένα κρεμμύδια
2 σκελίδες ψιλοκομμένο σκόρδο
4 χοντροκομμένες πιπεριές μεγάλες
1 κ.σ. γούστερ σως (αγγλική σάλτσα με βάση την σόγια)
1 κ.σ. καπνιστή ή γλυκιά πάπρικα
1 κ.σ. κύμινο
1 κ.σ. καστανή ζάχαρη
2 κ.γ. σκόνη τσίλυ ή μπούκοβο
2 κονσέρβες ψιλοκομμένο ντοματάκι
1/2 κούπα νερό
Εκτέλεση:
Ανακατέψτε το αλεύρι με μπόλικο αλατοπίπερο μέσα σε ένα μπολ. Στη συνέχεια προσθέστε το κρέας και ανακατέψτε το μέχρι να να τυλιχτεί γύρω γύρω με το μείγμα.
Σε μια κατσαρόλα ή ένα μεγάλο τηγάνι ζεστάνετε το ελαιόλαδο και στη συνέχεια βάλτε το μοσχαράκι σε δυνατή φωτιά μέχρι να ροδίσει. Όταν πάρει χρώμα βγάλτε το και κρατήστε το στην άκρη.
Αφού χαμηλώσετε τη φωτιά στο μέτριο, προσθέστε το κρεμμύδι και το σκόρδο και σοτάρετε για 1 λεπτό. Μετά, βάλτε τις πιπεριές, τη ζαχάρη, το κύμινο, την πάπρικα, το τσίλι και τη γούστερ σως και μαγειρέψτε τα κι αυτά για 1 λεπτό. Προσθέστε τώρα τις ντομάτες και το νερό.
Όταν αρχίσει να βράζει, σκεπάστε την κατσαρόλα και χαμηλώστε τη φωτιά στο σιγανό. Για να γίνει πολύ τρυφερό το μοσχαράκι και να δέσει η σάλτσα αφήστε να σιγοβράσουν για 1,5 ώρα περίπου. Σερβίρετε με ρύζι.
Συνταγή:cookoo.gr


Η παραδοσιακή Μεξικάνικη κουζίνα

Ο όρος Μεξικάνικη Κουζίνα χρησιμοποιείται για τα είδη φαγητών που προέρχονται από το Μεξικό. Η Μεξικάνικη κουζίνα είναι γνωστή για τις ποικίλλες γεύσεις της, το πολύχρωμο στολισμό των πιάτων της και τη ποικιλία των συστατικών και των καρυκευμάτων, πολλά από τα οποία είναι βασικά προϊόντα της χώρας. 
Τα κύρια εμπορεύματα της Μεξικάνικης κουζίνας είναι κυρίως το καλαμπόκι και τα φασόλια. Το καλαμπόκι είναι το παραδοσιακό βασικό προϊόν του Μεξικού και η χρήση του είναι ευρεία. Τρώγεται ακατέργαστο ακριβώς όπως είναι και ως συστατικό πολλών φαγητων. Η μεγαλύτερη μάζα καλαμποκιού όμως, χρησιμοποιείται για να φτιαχτεί η 'masa', η ζύμη δηλαδή για τις ταμάλες, τις τορτίγιες και πολλά άλλα φαγητά που βασίζονται στο καλαμπόκι. Τα γλυκοκολόκυθα και οι πιπεριές παίζουν επίσης σημαντικό ρόλο στη Μεξικάνικη Κουζίνα.
Τα πιο σημαντικά και συχνά καρυκεύματα στη Μεξικάνικη κουζίνα είναι η σκόνη τσίλι, το κύμινο, η ρίγανη, το κόλιανδρο, το επασότε (epazote), η κανέλα και το κακάο. Το τσιπότλε (chipotle), ένα καπνιστό τσίλι φτιαγμένο από το φυτό χαλαπένιο (jalapeño), είναι επίσης διαδεδομένο στη Μεξικάνικη κουζίνα. Πολλά Μεξικάνικα πιάτα περιλαμβάνουν σκόρδο και κρεμμύδια.
Όπως το καλαμπόκι, έτσι και το ρύζι είναι το πιο διαδεδομένο σιτηρό στη Μεξικάνικη διατροφή. Σύμφωνα με τη συγγραφέα Karen Hursh Graber, η πρώτη εισαγωγή ρυζιού στην Ισπανία από τη Βόρεια Αφρική τον 4ο αιώνα οδήγησε στην Ισπανική εισαγωγή ρυζιού στο Μεξικό, στο λιμάνι της Veracruz το 1520. Αυτό, κατα πώς λέει η Graber, ήταν η απαρχή για τη δημιουργία μιας από τις καλύτερες κουζίνες του κόσμου.



ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΤΗΣ ΜΕΞΙΚΑΝΙΚΗΣ ΚΟΥΖΙΝΑΣ

Ταμάλες (tamales) μεξικάνικη πίτα 
[image: ]
Υλικά Συνταγής
· 6 φλ. νερό
· 1 ½ φλ. καλαμποκάλευρο
· 2 κ.σ. βούτυρο
· 3-4 κ.σ ελαιόλαδο
· 2 κρεμμύδια ψιλοκομμένα
· 2 σκ. σκόρδο
· 2-3 χρωματιστές πιπεριές κομμένες σε καρέ
· 600 γραμ. κιμάς κοτόπουλο ή γαλοπούλα
· 1 συσκευασία ντομάτες αποφλοιωμένες ολόκληρες
· 1 κ.γλ. κύμινο σκόνη
· 1/2 κ.γλ. ρίγανη
· 1/2 κ.γλ. πιπέρι καγιέν
· λίγες ελιές γεμιστές με πιπεριά κόκκινη
· 200 γραμ. Γραβιέρα

· ΓΙΑ ΤΟ ΣΕΡΒΙΡΙΣΜΑ
· ντομάτα
· αβοκάντο
· κρεμμύδι
· κόλιανδρο
· σαλάτα
Εκτέλεση
Ξεκινάμε τη μεξικάνικη πίτα ταμάλες, βράζοντας το νερό σε κατσαρόλα. Μόλις πάρει βράση ρίχνουμε 2 κ.γ. αλάτι. Βροχηδόν ρίχνουμε το καλαμποκάλευρο και ανακατεύοντας σε χαμηλή φωτιά αφήνουμε να δέσει και να πυκνώσει το μίγμα. Πρέπει να γίνει σαν πουρές.
Αφού πήξει η κρέμα αποσύρουμε από τη φωτιά, ρίχνουμε το βούτυρο και σκεπάζουμε να μείνει ζεστό μέχρι να το χρησιμοποιήσουμε.
Ζεσταίνουμε το λάδι σε μεγάλο τηγάνι και βαθύ. Ροδίζουμε τον κιμά, μετά το κρεμμύδι, το σκόρδο και τις πιπεριές. Αλατοπιπερώνουμε. Προσθέτουμε τις ντομάτες, τις σπάμε με κουτάλα και προσθέτουμε και τα μπαχαρικά. Χαμηλώνουμε τη φωτιά και σιγοβράζουμε με σκεπασμένη την κατσαρόλα για 10′, να πιει σχεδόν τα υγρά της η σάλτσα.
Προθερμαίνουμε το φούρνο στους 180 -200ºC βαθμούς. Βουτυρώνουμε πυρίμαχο οβάλ ή τετράγωνο σκεύος.
Κάνουμε μια στρώση, περίπου 2 φλ. από την κρέμα καλαμποκιού, αδειάζουμε όλο τον κιμά σε μια στρώση και καλύπτουμε με τον υπόλοιπο πουρέ καλαμποκιού. Πασπαλίζουμε με το τυρί και ψήνουμε για περιπου 35′, να κάνει ελαφριά κρούστα. Αφήνουμε να σταθεί για 15′ και σερβίρουμε με σαλάτα άισμπεργκ, αβοκάντο, ντομάτα, κρεμυδι και φρέσκο κόλιανδρο.

Υποομάδα 5
Θέμα : Παραδοσιακή Ελληνική Κουζίνα

ΘΡΑΚΗ
Όπως αναφέρει στην εισαγωγή του βιβλίου «Θρακιώτικη Κουζίνα» η Στέλλα Σπανού (Εκδόσεις Διάπλαση). «Τόπος με διαφορετικές διατροφικές συνήθειες η Θράκη, αφού η κουζίνα της διαμορφώθηκε μέσα από μια πολυπολιτισμική συμβίωση ανθρώπων διαφορετικής καταγωγής, που ο καθένας τους κουβαλά τη δική του γαστρονομική ιστορία. Μέσα από τις ντόπιες, αλλά και τις προσφυγικές γαστρονομικές καταβολές που κληρονομούνται, και με μια συνεχή ζύμωση, δημιουργήθηκε μια κουζίνα περίτεχνη και ιδιαίτερα γευστική». 
Το γλύκισμα της Βαρβάρας είναι ένα χαρακτηριστικό παραδοσιακό γλυκό της Θράκης, καθιερώθηκε να παρασκευάζεται την ημέρα της εορτής της Αγίας (4 Δεκεμβρίου). Ο τρόπος μαγειρέματος έχει πολλά αρχαϊκά στοιχεία και θυμίζει την «πανσπερμία»: Χρησιμοποιούν στην παρασκευή της σιτάρι, αμύγδαλα, σταφίδες, καρύδια. Υπήρχε η πρόληψη ότι αν η βαρβάρα γίνει άσπρη, θα χιονίσει.
Τη στριφτή σιροπιαστή κολοκυθόπιτα με γέμιση από κατακίτρινο κολοκύθι, σταφίδες, καρύδια και πλούσια σε αρωματικά μπαχάρια (κανέλα, κύμινο, γαρίφαλο) βουτηγμένη σε αρωματικό σιρόπι έφεραν μαζί τους οι πρόσφυγες της ανατολικής Θράκης στις νέες τους πατρίδες μαζί με τους κανελένιους στριφτούς λουκουμάδες, όπως τους έλεγε και οι γιαγιά μου, το γλυκό τριαντάφυλλο φτιαγμένο από ροδοπέταλα και ζάχαρη κρυμμένο στο ντουλάπι δίπλα στο λικέρ τριαντάφυλλο από γλυκό κρασί και το πετιμέζι φτιαγμένο από μούστο. Ακόμη και οι κηδείες είχαν στην περιοχή της Θράκης το γλυκό τους με ρύζι, σταφίδες και τραγανό κανταΐφι. Λαλαγκίτες φτιαγμένοι για να προσφέρονται για νεογέννητο παιδί, γκιουσλεμέδες τηγανιτά τραγανά πιτάκια πασπαλισμένα με ζάχαρη και κανέλα για να ξεγελούν την πείνα τους τα μικρά παιδιά μέχρι να ξεφουρνιστούν οι πίτες. Η αρωματική πλουμιστή βασιλόπιτα συνταγή που έφεραν μαζί τους από την πόλη, διαφορετική από αυτή της Μακεδονίας που είναι φτιαγμένη από πολλά φύλλα. Η γλυκιά κουλούρα του γάμου που την σπάει ο πατέρας της νύφης πάνω από το κεφάλι της, στην εξώπορτα του σπιτιού όταν την ξεπροβόδιζε και μοιράζεται στους καλεσμένους, οι ανύπαντροι την βάζουν κάτω από το μαξιλάρι τους για ονειρευτούν ποιον θα παντρευτούν. Στολισμένη με λουλούδια και πουλιά φτιαγμένα από ζυμάρι κεντημένη με φουρκέτα μικρό έργο τέχνης. 
Η Ξάνθη φημίζεται για τα γλυκά της επηρεασμένη από τη διαφορετική πολιτισμική σύνθεση των ανθρώπων της όπως τα σιροπιαστά γλυκά ταψιού (κανταΐφι, μπακλαβά, ραβανί, εκμέκ, σαραγλί, σάμαλι), καζάν ντιμπί, ταβούκ γκιοσού (το μοναδικό γλυκό με κοτόπουλο), σουτζούκ λουκούμ, μουχαλεμπί (κρέμα με σιρόπι ροδόνερου), καριόκες και σεκέρ παρέ. Η Κομοτηνή πάλι με το σουτζούκ λουκούμ, τις φλογέρες με ταχίνι και καρύδια και πολλά σιροπιαστά γλυκά.
Το ρετσέλι μια παραδοσιακή παλιά συνταγή που έχει τις ρίζες της στον Πόντο και σκοπός ήταν να αξιοποιήσει τα φρούτα της εποχής σύκα, σταφύλια, κυδώνια αλλά και κολοκύθια για ένα γλυκό του χειμώνα. Ένα γλυκό ανάμεσα σε γλυκό του κουταλιού και μαρμελάδα με πηχτή υφή. 
ΜΑΚΕΔΟΝΙΑ
Η Μακεδονία είναι πλούσια λόγω της γεωγραφικής της θέσης, τους κάμπους της και τα νερά, δηλαδή είναι έφορη, έχει ορυκτό πλούτο και αγροτική παραγωγή. 
Πάντως είναι χαρακτηριστικό της ευρωστίας της μακεδονικής μαγειρικής παράδοσης από την εποχή του Μεγάλου Αλεξάνδρου, στη βυζαντινή περίοδο, αλλά και στους μετέπειτα αιώνες περίπου τα ίδια φαγητά σερβίρονται στα τραπέζια των Μακεδόνων. Από τη Καβάλα ως τη Καστοριά και από την Πέλλα ως τις Σέρρες οι σημερινές συνταγές αντιστοιχούν σε αρχαίες, όπως αρνάκι με κυδώνια, χοιρινό με σέλινο ή πράσα, πρασόπιτες, τυρόπιτες και μπουγάτσες, τραχανάς με τσιγαρίδες δηλαδή είναι φαγητά με χιλιετή ιστορία. Ένας εμπλουτισμός της μακεδονικής κουζίνας έγινε από τον 6 αιώνα και σε μεγαλύτερη έκταση τον 12 αιώνα μ.Χ. Η επιρροή των Σελτζούκων, διάφοροι σλαβικοί λαοί, Τούρκοι, Εβραίοι... που ζούσαν στα αστικά κέντρα, ανέμιξαν τις διατροφικές τους παραδόσεις διαφοροποιώντας κλασικές συνταγές και προσθέτοντας υλικά και ιδέες. Δημιούργησαν μια πολυεθνική κουζίνα και ζαχαροπλαστική. 
Η Μακεδονική γη κατάφυτη από οπωροφόρα δέντρα δεν άφησε ανεπηρέαστη τις γλυκιές της γεύσεις. Η διατήρηση των φρούτων άλλωστε και τον χειμώνα που ήταν λιγοστά οδήγησε στην παραγωγή της κομπόστας ροδάκινου ( περιοχή Νάουσας). Όταν ένας συγγενής, φίλος ή ξένος έρχεται επίσκεψη η νοικοκυρά πάντα τον τρατάρει μυρωδάτο ελληνικό καφέ με τη συνοδεία ενός γλυκού του κουταλιού. Όλα τα φρούτα μετατρέπονται σε γλυκά του κουταλιού που διατηρούνται όλο το χρόνο στα διάφανα βαζάκια τους. Γλυκό βύσσινο, κεράσι, σύκο, πορτοκάλι κυδώνι κολοκύθι, καρπούζι, ντοματάκι είναι μόνο μερικά από αυτά που φτιάχνονται στα ελληνικά σπίτια διαθέσιμα ανά πάσα στιγμή για να προσφερθούν στο φιλοξενούμενο ή στα μέλη της οικογένειας. Γλυκές μαρμελάδες και λικέρ (σαμπούκο, τσάπουρνο, μύρτιλο, αρώνια, σύκο, ρόδι τριαντάφυλλο, βύσσινο, βατόμουρο, σμέουρο) συμπληρώνουν το γλυκό ταξίδι των φρούτων στη γη της Μακεδονίας. Φυσικά το ταξίδι στη γλυκιά γεύση δεν τελειώνει εδώ, το γαλακτομπούρεκο, τα διάφορα γλυκά βουτήγματα, ο σιμιγδαλένιος χαλβάς συμπληρώνουν την πλούσια γλυκιά παράδοση της. Η Βλαστιώτισσα γιαγιά μου παρόλο που έχει κλείσει την όγδοη δεκαετία της ζωής της τα Χριστούγεννα δεν θα παραλείψει να φτιάξει γαλατόπιτα, και ρυζόγαλο ενώ το ραβανί της με τρία μόνο υλικά είναι ονομαστό σε όλο το χωριό. Βέβαια και το σαραγλί (τυλιχτά φύλλα με γέμιση από καρύδια αρωματισμένα με κανέλα) είναι ένα έδεσμα που πάντα έχει φυλαγμένο κάπου μαζί με διάφορα γλυκά του κουταλιού.
Ο μπακλαβάς το γλυκό που προσφέρεται στο γάμο σε κάποιες περιοχές της Δυτικής Μακεδονίας, οι κουραμπιέδες, τα σαλιάρια, το κυδωνόπαστο χειμωνιάτικα γλυκά που μαζί με το σιμιγδαλένιο χαλβά, συμπληρώνουν την παράδοση της Δ. Μακεδονίας.
Η Θεσσαλονίκη με την μακραίωνη ιστορία της η λίστα των γλυκών της είναι τεράστια έτσι αρκούμε να αναφέρω τα πιο ονομαστά. Τσουρέκια με απλά ή γεμιστά, πάμπολλα σιροπιαστά, καζάν ντιπί και το θεϊκό εκµέκ κανταΐφι µε καϊµάκι που έφεραν μαζί τους οι μικρασιάτες πρόσφυγες, τρίγωνα Πανοράματος με σιροπιαστό φύλλο, που αγκαλιάζουν µια βελούδινη κρέµα. Άκρως λαχταριστά είναι και τα προφιτερόλ, σοκολατένια πουράκια, ροξάκια ή τις παραδοσιακές καριόκες, τα χειροποίητα παγωτά, τα ροδίνια με αμυγδαλόπαστα, κρέμα βουτύρου και λίγα καβουρδισμένα αμύγδαλα για τις δύο άκρες και σοκολατένια τρουφάκια, μπεζέδες, δίπλες σιροπιαστές και τραγανές, γαλακτομπούρεκο με φύλλα κρούστας αλειμμένα με βούτυρο και ανάμεσα τους πλούσια αφράτη αρωματισμένη κρέμα, ντουντουρμάς, μπουγάτσες.
Γλυκό Σάλιαροι Μακεδονίας
Υλικά για 40 – 45 σάλιαρους
Για το φύλλο
1 κούπα σπορέλαιο
1 κούπα ελαιόλαδο
Αλισίβα
1 ½ κούπα νερό
5 κουταλιές στάχτη
2 κουταλιές ζάχαρη
1 κουταλιά σιμιγδάλι ψιλό
8 κούπες αλεύρι για όλες τις χρήσεις
Για τη γέμιση
2 ½ κούπες καρυδόψιχα χονδροκομμένη
1 κουταλιά κανέλλα
½ κουταλιά γαρύφαλο
2 κουταλιές ζάχαρη
Για το σιρόπι
1 κούπα ζάχαρη
1 ½ κούπα νερό
Για το τύλιγμα
Άχνη ζάχαρη
Εκτέλεση
Σάλιαρους στην Μακεδονία λένε τα σαλιγκάρια και αυτό το γλυκό ονομάστηκε λόγω του σχήματος. Βράζουμε το νερό με την στάχτη. Αφήνουμε να κατασταλάζει η στάχτη και το σουρώνουμε, τοποθετώντας στο σουρωτήρι λίγο βαμβάκι ή ειδικό χαρτί φίλτρο. Κρατάμε 1 κούπα αλισίβα. Σε μια κατσαρόλα ρίχνουμε το σπορέλαιο και το ελαιόλαδο για να κάψουν. Ρίχνουμε το αλεύρι σε βαθειά και πλατειά λεκάνη, κάνουμε στη μέση μια λακκουβίτσα και ρίχνουμε το καυτό λάδι. Ανακατεύουμε ρίχνοντας σιγά σιγά την αλισίβα.  Ζυμώνουμε και αφήνουμε τη ζύμη για μισή ώρα να ξεκουραστεί. Στο μεταξύ ανακατεύουμε όλα τα υλικά της γέμισης σε ένα μπωλ. Παίρνουμε λίγη ζύμη, την ανοίγουμε με τον πλάστη σε μακρόστενες λωρίδες. Βάζουμε λίγη γέμιση, τις τυλίγουμε σε λεπτά ρολλά και τις γυρίζουμε, δίνοντάς τους σχήμα σαλιγκαριών. Τοποθετούμε όλους τους σάλιαρους σε λαδωμένο ταψί και τους ψήνουμε στους 180 βαθμούς επί μισή ώρα. Ετοιμάζουμε το σιρόπι. Βράζουμε το νερό με τη ζάχαρη για περίπου 5 λεπτά. Το σιρόπι πρέπει να’ναι αραιό. Όταν οι σάλιαροι κρυώσουν, τους βουτάμε στο σιρόπι για λίγα δευτερόλεπτα και τους τυλίγουμε σε άχνη ζάχαρη. Τους σερβίρουμε, αφού στεγνώσουν.

Φωτογραφίες γλυκών που ετοίμασαν οι μαθητές και έφεραν στο σχολείο για δοκιμή και παρουσίαση
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Εικόνα 1 . Παραδοσιακή Κολοκυθόπιτα και γερμανικά μπισκότα
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Εικόνα 2. Παραδοσιακός Ελληνικός κορμός
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