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ΚΟΥΜΚΟΥΑΤ 



 

 

Σο δζντρο είναι μικρό,ςαν κάμνοσ,με αγκάκια ςτισ μαςχάλεσ,πυκνά φφλλα χρϊματοσ 

ωχροφ πράςινου ςτο κάτω μζροσ.Σα άνκθ είναι μονά ι ςε μικρζσ ταξιανκίεσ με ωοκικθ 

που ζχει 3-7 χϊρουσ.Οι καρποί είναι μικροί,οβάλ ι ςφαιρικοί,με αρκετά παχιά 

φαγϊςιμθ και αρωματικι φλοφδα,που ζχει 3-7 φζτεσ,ξινο χυμό και ςπόρουσ ωοειδείσ 

και λείουσ με πράςινεσ κοτυλθδόνεσ.Πολλά είδθ του αντζχουν καλά ςτο ψφχοσ και ζτςι 

ενδείκνυνται όχι μόνο για καλλιζργεια ςε μζρθ όπου άλλα εςπεριδοειδι  δεν 

αντζχουν,αλλά και για να χρθςιμοποιθκοφν ςε υβριδϊςεισ.  

Προζλευςη 

Σο κουμκουάτ ανικει ςτο γζνοσ Φορτουνζλλα και ςτθν οικογζνεια ρυτοειδϊν 

(Rutaceae) (= εςπεριδοειδϊν (Hesperidaceae)) και περιλαμβάνει 5 είδθ αεικαλϊν 

κάμνων ι δζντρων. 

 
Η καταγωγι τθσ είναι από τθ Κίνα όπου το καλλιεργοφςαν από το 12ο αιϊνα, ζφταςε 
δε να καλλιεργείται ςτθν Ευρϊπθ ςτα μζςα του 19ου αιϊνα ωσ καλλωπιςτικό φυτό. 
Η ονομαςία κουμκουάτ ςθμαίνει ςτα Κινζηικα χρυςό πορτοκάλι 
Ονόματα ςε άλλεσ γλϊςςεσ: 

Ελληνικά: κουμ-κουάτ 

Ρωςικά: кумкват 
Αγγλικά: kumquat 
Γερμανικά: Kumquat 



Γαλλικά: kumquat  
Ιςπανικά: naranja china                            

 

Διάδοςη-Καλλιζργεια 

΢τθν Ελλάδα το ζφερε ο Άγγλοσ Μζρλιν. Σο 1924 φφτεψε το πρϊτο δζντρο κουμκουάτ 

ςτο αγρόκτθμά του ςτθν Κζρκυρα και από τότε άρχιςε καλλιεργείται ςε όλθ τθν 

Κζρκυρα αλλά και αργότερα και ςτα άλλα Ιόνια νθςιά. Ακόμθ και ςιμερα παράγονται 

κουμκουάτ ςτο Διμο Θιναλίων τθσ Κζρκυρασ, από τον Αγροτοβιομθχανικό 

΢υνεταιριςμό Νυμφϊν. Σο κερκυραϊκό κουμκουάτ μάλιςτα ζχει αναγνωριςτεί ωσ 

προϊόν προςτατευόμενθσ γεωγραφικισ ζνδειξθσ. Σο είδοσ που καλλιεργείται για τον 

καρπό του, κυρίωσ ςτθν Κζρκυρα και ςτα άλλα Ιόνια νθςιά, είναι το μαργαρίτα, που 

χρθςιμοποιείται ςτθ ηαχαροπλαςτικι, γίνεται γλυκό του κουταλιοφ και καυμάςιο λικζρ. 

Ανκίηει ςτα μζςα του καλοκαιριοφ και ο πολλαπλαςιαςμόσ αλλά και θ καλλιζργεια του 

είναι ίδια όπωσ τα άλλα εςπεριδοειδι. 

Είδη-Ποικιλίεσ 

΢θμαντικότερεσ ποικιλίεσ είναι οι εξισ: 

Μζιβα 

(Meiwa) 

O Swingle τθ κεωρεί υβρίδιο F. margarita x F. japonica.Οι καρποί τθσ είναι 
μεγάλοι,γλυκφτεροι και αποτελοφνται από 7 φζτεσ. 
Στρογγυλή 

Είναι είδοσ (F.japonica (Thumb.) Swing.)και ςτθν Ιαπωνία ονομάηεται Marumi.Μοιάηει 

με τθν Ωοειδι,οι καρποί τθσ είναι όμωσ πιο ςτρογγυλοί,γλυκφτεροι και οι φζτεσ των 

καρπόφυλλϊν τουσ ποικίλλουν από 4-7. 

Ωοειδήσ 

(Ovale) 

΢τθν πραγματικότθτα πρόκειται για είδοσ (F.margarita (Lour.) Swing.) και ςτθν Ιαπωνία 

ονομάηεται Nagami.Οι καρποί τθσ είναι αρκετά μεγάλοι με φλοφδα ζντονου πορτοκαλί 

χρϊματοσ και καλι γεφςθ.                                                                       

 



Τρόποι πολλαπλαςιαςμοφ 

Σα εςπεριδοειδι καλλιεργοφνται ςε όλο τον κόςμο,ςτο βόρειο και ςτο νότιο 
θμιςφαίριο,μζχρι 40(μοίρεσ) βόρειου και νότιου γεωγραφικοφ πλάτουσ.Είναι 
ευαίςκθτα ςε κερμοκραςίεσ κάτω από τουσ 0*C που διαρκοφν πολφ χρόνο,ενϊ 
ανζχονται χαμθλζσ κερμοκραςίεσ για λιγο χρονο.Φυςικά,θ αντοχι τουσ εξαρτάται από 
το είδοσ,τθν ποικιλία,τθν κατάςταςθ βλάςτθςθσ του δζντρου,τθ διάρκεια του ψφχουσ 
και το ζδαφοσ.Περιςςότερο ευαίςκθτα είναι τα άνκθ,οι νεοςχθματιςμζνοι και οι 
ϊριμοι καρποί και λιγότερο οι πράςινοι καρποί και θ βλάςτθςθ.Οι υψθλζσ 
κερμοκραςίεσ(πάνω από 45*C) προκαλοφν ηθμιζσ ενϊ θ ιδανικι ςχετικι υγραςία για τα 
εςπεριδοειδι είναι 60-60%.Τψθλότερθ υγραςία ευνοεί τθν εξάπλωςθ αςκενειϊν και 
παραςίτων.Σα εςπεριδοειδι είναι μάλλον απαιτθτικά ωσ πρόσ το ζδαφοσ.Ευδοκιμοφν 
ςε αςβεςτϊδθ εδάφθ,ποτζ ςε όξινα.Δεν κα πρζπει να να επιχειρείται καλλιζργειά τουσ 
ςε αμμϊδθ,φτωχά ι βαριά αργιλϊδθ,γιατί ςτθν πρϊτθ περίπτωςθ κα αναπτυχκοφν 
τροφοπενίεσ ςτθν καλφτερθ περίπτωςθ,ενϊ ςτθ δεφτερθ κα υποφζρουν από 
υπερβολικι υγραςία και κακό αεριςμό των ριηϊν. 

 

 

 

Σφςταςη  

Σα κουμκουάτ ζχουν χαμθλι κερμιδικι αξία, είναι ποφςια ςε βιταμίνθ c και διαιτθτικζσ 
ίνεσ (από το φλοιό του και τουσ ςπόρουσ) Περιζχουν φολικό οξφ, ριβοφλαβίνθ και 
κειαμίνθ. Είναι πλοφςια ςε φλαβονοειδι, με αντιυπερταςικι δράςθ. Περιζχουν 
αντιοξειδωτικζσ ουςίεσ. 

Σα κφρια καροτενοειδι ςτο κουμκουάτ, είναι θ βιολαξανκίνθ, θ κρυπτοξανκίνθ και θ 



κιτρορίνθ. 
Ο καρπόσ του ενδείκνυται να τρϊγεται με το φλοιό. Αυτι είναι και θ ιδιαιτερότθτα που 
ζχει ζναντι των άλλων εςπεριδοειδϊν. 

 
 

Αιθζρια Έλαια  

Επίςθσ,τα αικζρια ζλαια είναι πτθτικζσ ουςίεσ  που απομονϊνονται μζςω μιασ 
διεργαςίασ, όπωσ θ απόςταξθ, από ζνα αρωματικό φυτό ενόσ ςυγκεκριμζνου φυτικοφ 
είδουσ. Σο αικζριο ζλαιο φζρει, ςυνικωσ, το όνομα του φυτικοφ είδουσ από το οποίο 
ζχει προκφψει.Σα αικζρια ζλαια - πτθτικά ζλαια, ζχουν φυτικι προζλευςθ και 
χαρακτθρίηονται από διακριτικι μυρωδιά και κάποιο μζτρο αντίδραςθσ ωσ προσ τθν 
υδρόλυςθ. Από χθμικι άποψθ είναι κυρίωσ τερπζνια. Κάποια αικζρια ζλαια 
αποτελοφνται ςχεδόν αποκλειςτικά από ζνα ςυςτατικό.  ΢τα αικζρια ζλαια τα 
κυριότερα ςυςτατικά τουσ ανικουν ςτθν κατθγορία των τερπενίων, που ςυντίκενται 
ςυνικωσ κατά το βιοςυνκετικό μονοπάτι του μεβαλονικοφ οξζοσ ι ςτθν κατθγορία των 
αρωματικϊν ενϊςεων (του φαινυλοπροπενίου) που παράγονται ςυνικωσ ςτο 
βιοςυνκετικό μονοπάτι του ςικιμικοφ οξζοσ. Σα μζρθ του φυτοφ ςτα οποία 
ςυγκεντρϊνονται κατά κφριο λόγο τα αικζρια ζλαια είναι ειδικά κφτταρα, που 
λειτουργοφν ωσ φυςικοί αποκθκευτικοί χϊροι για το φυτό και ονομάηονται ελαιογόνοι 
αδζνεσ. Οι οικογζνειεσ των φυτϊν που κυρίωσ περιζχουν αικζρια ζλαια είναι Apiaceae 
(Umbelliferae), Asteraceae(Compositae), Lαmiaceae (Labiateae), Lauraceae, Myrtaceae, 
Pinaceae και Rutaceae.Σα αικζρια ζλαια βρίςκονται ςε υγρι μορφι, ςε κερμοκραςία 
περιβάλλοντοσ, αλλά γίνονται πτθτικά ςε κερμοκραςίεσ βραςμοφ (μεταξφ 50 – 320ο C). 
Λόγω τθσ πτθτικότθτασ τουσ ζχουν χαρακτθριςτικό άρωμα. Η πλειονότθτα των 
αικερίων ελαίων είναι ςχεδόν άχρωμα και ζχουν υψθλό δείκτθ διάκλαςθσ, με εξαίρεςθ 
το αικζριο ζλαιο τθσ αρτεμιςίασ. Είναι διαλυτά ςτουσ περιςςότερουσ οργανικοφσ 
διαλφτεσ αλλά ζχουν πολφ μικρι διαλυτότθτα ςτο νερό. Επίςθσ ζχουν χαμθλότερθ 
πυκνότθτα από το νερό γεγονόσ που επιτρζπει το διαχωριςμό τουσ κατά τθν 
υδροαπόςταξθ, με εξαίρεςθ τα αικζρια ζλαια τθσ κανζλασ, του γαρφφαλλου κ.α. 



 

 

 
  

 

 

 

 

 

                                                                        

 Συνταγζσ 

Γλσκό κοσηαλιού κοσμ κοσάη                                                                                                                                                                                                                       

Θα χρειαςτείτε: 

 
    1.280 γρ κουμ κουάτ 
    1.280 γρ ηάχαρθ 
    1 κουταλάκι του γλυκοφ χυμό λεμονιοφ 
    2 φλιτηάνια τςαγιοφ νερό 
Εκτζλεςη: 
 
Αφαιροφμε με ζνα μαχαίρι τα μαυραδάκια από τα κουμ κουάτ , τα πλζνουμε καλά , τα 
τρυπάμε 4-5 φορζσ με μια οδοντογλυφίδα και τα βράηουμε με μπόλικο νερό μζχρι να 



μαλακϊςουν. 
 
Ζπειτα τα τοποκετοφμε εναλλάξ ςε ςτρϊςεισ με τθν ηάχαρθ και τα αφινουμε για 8 
ϊρεσ ςε μια πιλινθ λεκάνθ. 
 
Ετςι όπωσ είναι όλο αυτό το περιεχόμενο τθσ λεκάνθσ το ρίχνουμε ςτθν κατςαρόλα,  
το βράηουμε ςε ςιγανι φωτιά για να μθν κολλιςουν και αφοφ βγάλουν κι άλλα υγρά 
δυναμϊνουμε τθν φωτιά ξαφρίηουμε προςεκτικά και κατεβάηουμε από τθν φωτιά 
αφινοντασ τα φροφτα μασ μζςα ςτο ςιρόπι τουσ. 
 
Σθν άλλθ μζρα βράηουμε το γλυκό μασ πάλι μζχρι να δζςει ξαφρίηοντασ πάλι όςο 
χρειαςτεί, ρίχνουμε το λεμόνι, το αφινουμε να πάρει μια δυό βράςεισ και το 
κατεβάηουμε. 
 
Αμζςωσ ρίχνουμε το γλυκό ςε γυάλινα αποςτειρωμζνα βάηα, κλείνουμε καλά και τα 
γυρνάμε ανάποδα μζχρι να κρυϊςουν. 
 
΢θμείωςθ: Για να διαπιςτϊςουμε ότι το γλυκό μασ ζχει δζςει, παίρνουμε ςε ζνα 
πιατάκι λίγο ςιρόπι, το κρυϊνουμε ςτο ψυγείο και ςτάηουμε με το κουταλάκι μασ ςε 
μια ςτεγνι επιφάνεια μια ςταγόνα, εάν ςχθματιςτεί μια μπαλίτςα ςαν μαργαριτάρι το 
γλυκό μασ είναι ζτοιμο.  
 
 

 

Μαρμελάδα κουμ κουάτ 

Τλικά ςυνταγισ 

    1 κιλό κουμ κουάτ 
    1250ml νερό 
    ½ λεμόνι (ο χυμόσ του) 

    1250γρ. ηάχαρθ 

 
Διαδικαςία ςυνταγισ 
 
    Πλζνουμε καλά τα κουμ κουάτ, αφαιροφμε τα κουκοφτςια και τα μαυράκια και 
βάηουμε ςε τοφλι τα κουκοφτςια (δζνουμε το τοφλι). 
    Κόβουμε τα κουμ κουάτ πολφ λεπτζσ φζτεσ, τα βάηουμε ςε κατςαρόλα μεγάλθ 
μαηί με το τοφλι που ζχει μζςα τα κουκοφτςια και προςκζτουμε το νερό. 
    Σα αφινουμε ζτςι για ζνα βράδυ. Σθν επόμενθ μζρα, προςκζτουμε ςτθν 
κατςαρόλα το χυμό λεμονιοφ και ςιγοβράηουμε ςκεπαςμζνα περίπου για 30 λεπτά 
μζχρι να μαλακϊςει θ φλοφδα τουσ. 



    Αφαιροφμε το τοφλι με τα κουκοφτςια και προςκζτουμε ςτθν κατςαρόλα τθν 
ηάχαρθ. ΢ε χαμθλι κερμοκραςία χωρίσ να βράηει θ μαρμελάδα, ανακατεφουμε μζχρι 
να λιϊςει θ ηάχαρθ. 
    Μόλισ λιϊςει θ ηάχαρθ ανεβάηουμε τθν κερμοκραςία ςτο δυνατό και βράηουμε 
χωρίσ να ανακατεφουμε για 20 λεπτά. Δοκιμάηουμε αν ζδεςε και αποςφρουμε από τθν 
φωτιά. 
    Βάηουμε ςε αποςτειρωμζνα ηεςτά βάηα και μόλισ κρυϊςει θ μαρμελάδα τα 
ςφραγίηουμε. 
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