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Στο σχολείο μας τη σχολική χρονιά 2004-2005 αποφασίσαμε να ασχοληθούμε με θέμα της Ελιάς και του Κερκυραϊκού Ελαιώνα στα πλαίσια της περιβαλλοντικής εκπαίδευσης. Για το σκοπό αυτό συγκροτήθηκε, εθελοντικά, μια εικοσαμελής ομάδα μαθητών από την Α Γυμνασίου με πρωτοβουλία των συντονιστών καθηγητών. (Βένου Χριστίνα ΠΕ 03, Αριστείδης Τσιριμιάγγος ΠΕ 04).

Επιλέξαμε το συγκεκριμένο θέμα γιατί:

· Υπήρχε ενδιαφέρον από τους μαθητές για το συγκεκριμένο θέμα γιατί παρ’ ότι η περιοχή μας είναι κατάφυτη από αιωνόβιες ελιές, οι μαθητές έχουν έλλειψη βασικών γνώσεων πάνω στην ελιά, τον ελαιώνα και τα προϊόντα του λαδιού.

· Το σχολείο μας έχει ενταχθεί από την περασμένη σχολική χρονιά στο Περιβαλλοντικό Δίκτυο «ΕΛΙΑ», με συντονιστή το Περιβαλλοντικό Κέντρο Λιθακιάς Ζακύνθου. 
Οι στόχοι του προγράμματος ήταν:

· Η ανακαίνιση του ενδιαφέροντος των μαθητών για οικονομικές δραστηριότητες και καταστάσεις του παρόντος αλλά και πρόσφατου παρελθόντος (καλλιέργεια, ελαιοσυλλογή, επεξεργασία της ελιάς).
· Η καταγραφή στοιχείων που αφορούν τη συγκεκριμένη δραστηριότητα.

· Η δραστηριοποίηση των μαθητών μέσα από την ανάληψη πρωτοβουλιών και την ομαδική εργασία καθώς και η εναλλακτική προσέγγιση μαθητών και καθηγητών.

Αποφασίσαμε λοιπόν να καλύψουμε το θέμα κατ’ αρχήν σε θεωρητικό επίπεδο ανατρέχοντας σε βιβλιογραφία και σε πηγές στο διαδίκτυο. Παράλληλα έγινε χωρισμός της ομάδας σε υποομάδες. Τέλος αναπτύξαμε και πρακτικές δραστηριότητες

Οι βασικοί άξονες πάνω στους οποίους κινηθήκαμε ήταν οι εξής:

· Αναζήτηση στοιχείων σχετικά με το δέντρο της ελιάς και την ιστορία της.

· Αναζήτηση στοιχείων σχετικά με την ιστορία του Κερκυραϊκού Ελαιώνα.

· Καταγραφή των χημικών ιδιοτήτων του ελαιολάδου.

· Οξυμέτρηση λαδιού στο εργαστήριο Φυσικής-Χημείας του σχολείου μας.
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ΓΝΩΡΙΜΙΑ ΜΕ ΤΟ ΔΕΝΤΡΟ ΤΗΣ ΕΛΙΑΣ
Τι είναι ελιά (ορισμός)

Δέντρο αειθαλές, που ζει πάνω από 1000 χρόνια (αιωνόβιο). Στην Αθήνα π.χ. υπάρχει ελιά ηλικίας 2.500 χρόνων που λέγεται «ελιά του Πλάτωνα». Συγγενεύει με το γιασεμί, το λιγούστρο, το φράξο κ.ά. Ανήκει στην τάξη «στρεψανθή» και στην οικογένεια «ελαιιδες» ή «ολεϊδες».

Δεν αντέχει στις παγωνιές. Γι' αυτό, στην Ελλάδα, καλλιεργείται στις παραθαλάσσιες ζεστές περιοχές και στα νησιά. Σωστά ο ποιητής την ονομάζει «του ήλιου θυγατέρα». Καλλιεργείται στη χώρα μας από τα πανάρχαια χρόνια. Ήταν το ιερό δέντρο της θεάς Αθηνάς και σύμβολο της νίκης και της ειρήνης. Με στεφάνι ελιάς στεφάνωναν οι αρχαίοι πρόγονοί μας τους νικητές των αθλητικών αγώνων. Κλαδί ελιάς κρατούσε το περιστέρι του Νώε, όταν γύρισε πίσω στην κιβωτό του. 

Μέρη της ελιάς

Η ρίζα της ελιάς προχωρεί πολύ βαθιά στο χώμα και διακλαδίζεται απλωτά. Καθώς ευδοκιμεί και σε σκληρά και σε μαλακά χώματα, εισχωρεί προς όλες τις μεριές, ανάμεσα και από πέτρες ακόμα, ώσπου να συναντήσει υγρασία. Με τις βαθιά απλωμένες ρίζες της βρίσκει μπροστά και τροφές και στηρίζεται σταθερά. Δύσκολα ξεριζώνεται. Ο κορμός της ελιάς γίνεται χοντρός, ψηλός και διακλαδίζεται απλωτά. Μπορεί να φτάσει σε ύψος 25-30μ. Η εξωτερική φλούδα του κορμού είναι ξερή, γκρίζα στα χρώματα και έχει εξογκώματα. Στο νέο δέντρο είναι ο κορμός στιλπνός και λείος. Όταν το δέντρο γερνά ο κορμός κουφαλιάζει.

Τα φύλλα της ελιάς είναι μικρά, σε σχήμα λόγχης κι έχουν μικρό μίσχο. Η πάνω επιφάνειά του έχει χρώμα ανοιχτό πράσινο και η κάτω ασημένιο. Έχουν λεπτό χνούδι και παχιά επιδερμίδα κι έτσι δε χάνουν πολύ νερό. Τα φύλλα βγαίνουν από τους κλάδους αντίθετα, για να μη σκιάζει το ένα το άλλο.

Τα άνθη της ελιάς φυτρώνουν πολλά μαζί (15-25) αλλά δε μυρίζουν. Βγαίνουν από τις μασχάλες βλαστών της περασμένης χρονιάς. Η στεφάνη τους μοιάζει με μικρό αυγό κι έχει πολύ γύρη στους στήμονες. Ανθίζει τον Απρίλιο - Μάιο. Η επικονίαση γίνεται από τον άνεμο.

Ο καρπός της ελιάς είναι δρύπη και ξεχωρίζεται σε τρία μέρη: 

· Την εξωτερική φλούδα (εξωκάρπιο)  

· Το σαρκώδες μέρος του έχει το λάδι (μεσοκάρπιο)  

· το σκληρό πυρήνα (ενδοκάρπιο κι κουκούτσι)  

Ο καρπός πριν ωριμάσει, έχει χρώμα πράσινο. Ωριμάζοντας, παίρνει χρώμα μολυβί ή μαύρο. Οι καρποί της ελιάς αρχίζουν να ωριμάζουν τον Οκτώβριο. Το μάζεμα του καρπού αρχίζει το Νοέμβριο και σε πολλά μέρη διαρκεί ως το Μάρτιο. 

Πολλαπλασιασμός – Ασθένειες
Η ελιά πολλαπλασιάζεται συνήθως με μοσχεύματα. Μπορεί όμως να πολλαπλασιαστεί και με σπορά ή με τον εμβολισμό σε αγριελιές. Οι ασθένειες από τις οποίες προσβάλλεται προέρχονται κυρίως από έντομα, όπως ο πυρηνοτρήτης, ο ρυγχίτης και κυρίως ο δάκος. Η ελιά επίσης προσβάλλεται επίσης από διάφορους μύκητες, όπως το καπνάδιο. Γενικά όμως όταν από εύρωστα δέντρα που εκτός από τη μακροβιότητά της μπορεί να φτάσει σε ύψος 25 έως 30 μέτρα.

ΤΟ ΛΑΔΙ ΣΤΗΝ ΑΡΧΑΙΟΤΗΤΑ

Ανάμεσα  στα  καρποφόρα  δέντρα  της  ελληνικής φύσης που έπαιξαν πολύ σημαντικό ρόλο στην οικονομία, στην κοινωνική εξέλιξη, αλλά  και στη  λατρεία, στις  δοξασίες και στα  έθιμα, την πρώτη θέση κατέχει η ελιά.
Από τη Νεολιθική ακόμα  Εποχή φαίνεται ότι  μαζί με τους  καρπούς διαφόρων δέντρων θα  γινόταν και  συλλογή των  καρπών  της  αγριελιάς. Από [image: image3.jpg]


την  περίοδο  μάλιστα  αυτή  έχουμε  και τα παλιότερα  ως  τώρα  δείγματα από γύρη ελιάς (Κρήτη-Βοιωτία).
Οι αρχές της  ελαιοκαλλιέργειας τοποθετούνται συνήθως  στην 3η χιλ. π.Χ. Ίσως  να προηγήθηκε  η Κρήτη. Τόσο η Κρήτη, όσο και η Ηπειρωτική  Ελλάδα από το 14ο και 13ο αι. π.Χ. μας δίνουν  μαρτυρίες για την  ελιά και το λάδι. Σε διάφορους οικισμούς βρέθηκαν ακέραιοι ελαιοπυρήνες που αποτελούσαν υπολείμματα τροφής. Επίσης  μικρές ποσότητες ελαιοκάρπου βρέθηκαν μέσα σε αγγεία. Χαρακτηριστική είναι  η περίπτωση  του ανακτόρου της Ζάκρου στην  ανατολική Κρήτη, όπου ελιές που βρέθηκαν  μέσα σε  δεξαμενή νερού διέσωζαν ακόμα τη σάρκα τους  χάρη στις  ευνοϊκές συνθήκες διατήρησης.
Στο πρώτο είδος  ελληνικής  γραφής  (γραμμική Β) βρίσκουμε πληροφορίες για το λάδι, που το χρησιμοποιούσαν  βέβαια  και στη διατροφή, αλλά κυρίως ήταν είτε αρωματικό ή προοριζόταν ως  βάση  για αρώματα και αλοιφές του σώματος, που ίσως είχαν και θεραπευτικές ιδιότητες. Φαίνεται όμως  πως υπήρχαν  και  βιοτεχνικές χρήσεις  του λαδιού, π.χ. στη βυρσοδεψία και στην υφαντική. Κατάλληλο επίσης ήταν το λάδι  και ως  μέσο καθαρισμού, όπως το σαπούνι, αλλά και ως  συντηρητικό για προστασία διαφόρων  επιφανειών. Ακόμη το χρησιμοποιούσαν και για φωτισμό. Το ξύλο της ελιάς  χρησιμοποιήθηκε  και αυτό: στην οικοδομική, στην κατασκευή διαφόρων αντικειμένων  και ως καύσιμη βέβαια ύλη.
Σ’ αυτή την  τόσο μακρινή  εποχή, έχουν αναγνωριστεί  και  ελαιοπιεστήρια, στην Κρήτη  κυρίως. Βρέθηκαν λίθινες βάσεις, στις οποίες υπήρχε ένα σημείο από το οποίο χυνόταν  το υγρό που συγκεντρωνόταν  σε δοχεία, για να  ακολουθήσει το στάδιο διαχωρισμού του  νερού από το λάδι. Για τη  συμπίεση  θα πρέπει να  χρησιμοποιούσαν  λίθινα βάρη, που τα κρεμούσαν από ξύλινα δοκάρια. 
Η αποθήκευση του  λαδιού γινόταν σε πολύ μεγάλα πιθάρια, που τα γνωρίζουμε  κυρίως από τα  κρητικά ανάκτορα και τις  αγροικίες. Το πιο εντυπωσιακό παράδειγμα είναι οι δυτικές  αποθήκες του ανακτόρου της Κνωσού. Υπολογίστηκε ότι η συνολική τους χωρητικότητα θα  ξεπερνούσε τις 246.000 λίτρα. 
Η ελιά ήταν παρούσα και στην τέχνη εκείνης της  εποχής. Απεικονίζεται σε τοιχογραφίες, αλλά και σε άλλα είδη τέχνης. Στη μινωική Κρήτη  φαίνεται ότι είχε ένα θρησκευτικό συμβολισμό, που  ήταν πλατιά διαδεδομένος στους ιστορικούς χρόνους και που ίσως ξεπήδησε  μέσα από τις ιδιότητες του ελαιόδεντρου (ανθεκτικότητα, μακροβιότητα, αειθαλές) και από τη σημασία  του καρπού και των παραγώγων του σε διάφορους τομείς της καθημερινής ζωής. Ας μη  ξεχνάμε και τη στενή σύνδεση ελιάς και Αθηνάς, όπως  αυτή μας είναι γνωστή από τους  ιστορικούς χρόνους. Δε χωρά αμφιβολία ότι ακριβώς  λόγω του  σημαντικού ρόλου της  στην  αθηναϊκή οικονομία  αναδείχτηκε  η ελιά σε ιερό δέντρο της Αθηνάς.
Η καλλιέργεια της  ελιάς και η χρήση  του λαδιού συνεχίστηκαν  βέβαια και στα  ιστορικά χρόνια. Το λάδι εξακολούθησε να αποτελεί ένα πολύτιμο προϊόν, που έπαιζε σημαντικότατο  ρόλο στην οικονομία  της  εποχής  και  χρησιμοποιούταν  σε διάφορες περιπτώσεις. Πηγές μας για την περίοδο αυτή είναι τα ευρήματα των  ανασκαφών, οι  γραπτές  μαρτυρίες και οι παραστάσεις σε αγγεία.
Το ελαιόλαδο συνέχισε να χρησιμοποιείται στην παραγωγή αρωμάτων. Σε κείμενα  καταγράφονται  υλικά και συνταγές αρωματικού λαδιού. Στον ιπποκράτειο κώδικα συναντώνται πάνω  από 60  φαρμακευτικές χρήσεις. Φαίνεται πως το ελαιόλαδο ήταν ιδιαίτερα ενδεδειγμένο για τις ασθένειες του  δέρματος. Η εικονογραφία  του 6ου και 5ου αι. π.χ. δείχνει ότι το λάδι  ήταν μέσο καθαρισμού. Είναι γνωστή  μια παράσταση  σε αγγείο που βρίσκεται στο Βερολίνο, όπου απεικονίζεται ένας νέος που χύνει λάδι στο χέρι του  και στη συνέχεια θα χρησιμοποιήσει  ένα  ειδικό εργαλείο, τη  στλεγγίδα, για  να καθαριστεί. Χρησίμευε  ωστόσο και ως μέσο καλλωπισμού. Στην Οδύσσεια π.χ. ο Τηλέμαχος, όταν πήγε στη Σπάρτη, την  πρώτη νύχτα πλύθηκε με νερό και μετά αλείφτηκε  με ελαιόλαδο. Οι Έλληνες έβαζαν λάδι  στα μαλλιά τους και πιθανόν  στα ρούχα τους. Ο Πλούταρχος αναφέρει πως το ελαιόλαδο έδινε λάμψη  στα  λευκά ρούχα. Τόσο το ελαιόλαδο, όσο και τα  αρώματα  χρησιμοποιήθηκαν  και στις  νεκρικές τελετές. Οι γυναίκες  έπλεναν το σώμα του  νεκρού και μετά το άλειφαν με ελαιόλαδο ή αρωματισμένο λάδι. Αυτά μαζί με κρασί, μέλι και άλλα προϊόντα προσφέρονταν στους τάφους, δώρα για τους νεκρούς.
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Αναρωτιέται κανείς τι γινόταν σε άλλους βασικούς  τομείς  κατανάλωσης λαδιού, όπως  στο φαγητό και στο φωτισμό. Το λάδι δεν ήταν  φαΐ του φτωχού. Η διατροφή των  ανθρώπων  στην κλασική  αρχαιότητα  βασιζόταν  κυρίως στα δημητριακά. Οι πλούσιοι είχαν το προνόμιο να καταναλώνουν λιγότερα δημητριακά  και να  τα αναπληρώνουν  με άλλα φαγητά  της προτίμησής  τους, ιδιαίτερα με λάδι, γαλακτοκομικά προϊόντα  και κρέας. Υπολογίστηκε ότι η κατανάλωση λαδιού για φαγητό από τους πλούσιους στην  αρχαιότητα ήταν περίπου 24-35 κιλά λάδι για κάθε άτομο το χρόνο. Όσο για το φωτισμό υποστηρίχτηκε ότι η  χρήση του  λαδιού στα λυχνάρια ήταν σπάνια μέχρι το τέλος του  7ου αι. Στην Οδύσσεια  γνωρίζουμε ότι ο  φωτισμός γινόταν  είτε με δάδες είτε  με τη βοήθεια  της εστίας. Το μόνο  λυχνάρι που καίει με ελαιόλαδο  είναι το  ιερό  φως της Αθηνάς. Μετά  τον 6ο αι. π.Χ. διαπιστώνεται μια  αύξηση της  χρήσης  του λαδιού στο φωτισμό. Ο πλούσιος τεχνητός  φωτισμός  τη νύχτα θα πρέπει  να ήταν προνόμιο μόνο  των πλουσίων στην  αρχαιότητα, καθώς  για να φωτιστεί ένα μεγάλο  σπίτι, χρειαζόταν πολλά λυχνάρια  και λάδι, που κόστιζε πολύ.
Ωστόσο σε  όλο τον αρχαίο  ελληνικό κόσμο ο τομέας που σχετίζεται  ιδιαίτερα με το λάδι  είναι οι αθλητικές δραστηριότητες και η  σχέση αυτή ξεκινά από τη συνήθεια των  νέων και των  αθλητών  να αλείφουν  για λόγους υγιεινής  το σώμα  τους με λάδι  πριν από την καθημερινή άσκηση  στα γυμναστήρια. Αυτή τη συνήθεια  τη γνωρίζουμε  όχι μόνο  από τα αρχαία  κείμενα , αλλά και από άφθονες παραστάσεις  σε  αττικά  αγγεία. Στην Αθήνα  ειδικά  η σχέση του  λαδιού με τον αθλητισμό  ήταν πολύ  στενότερη.
Εκεί  στους  αθλητικούς αγώνες που γίνονταν κάθε  4 χρόνια  κατά τη διάρκεια  των  Παναθηναίων, της μεγάλης γιορτής  προς  τιμήν  της προστάτιδας  θεάς  Αθηνάς, το λάδι της ελιάς αποτελούσε το βραβείο που έπαιρναν  οι νικητές. Το παναθηναϊκό λάδι  μοιραζόταν  στους νικητές μέσα σε μεγάλα  και ζωγραφισμένα  πήλινα αγγεία, που τα ονόμαζαν  παναθηναϊκούς αμφορείς. Στη μια πλευρά  τους απεικόνιζαν   τη θεά Αθηνά ,στην άλλη  το αγώνισμα  στο οποίο  θα  δινόταν το αγγείο ως έπαθλο. Τα  αγγεία αυτά ήταν δημόσια  και την ευθύνη  της κατασκευής  και απονομής τους  είχαν τα αρμόδια  όργανα της  αθηναϊκής πολιτείας. Για  τις ποσότητες του  λαδιού που  έπαιρναν  ως βραβείο οι νικητές μας πληροφορεί μια σημαντικότατη επιγραφή του 380 π.Χ. περίπου από την  Ακρόπολη, όπου  αναφέρεται  ο ακριβής  αριθμός  των  γεμάτων με λάδι  αγγείων που δίνονταν στον πρώτο και δεύτερο νικητή. Έτσι π.χ. βλέπουμε  ότι  ο νικητής  του  δρόμου ταχύτητας  έπαιρνε ως βραβείο  70 αμφορείς που ο καθένας  χωρούσε γύρω στα 35-45 κιλά λάδι. Θα κέρδιζε επομένως  γύρω στους 2,5 τόνους λάδι. Ο  πρώτος  νικητής  στην  αρματοδρομία  θα κέρδιζε περίπου 5 τόνους λάδι. Αυτές οι  τόσο μεγάλες ποσότητες λαδιού ήταν αδύνατο να καταναλωθούν  από τους ίδιους τους  νικητές. Πιθανότερο ήταν  ότι  μέρος του λαδιού διοχετευόταν  στην αγορά και μάλιστα  στην εξαγωγική. Γνωρίζουμε ακόμα  ότι οι  70  αμφορείς  απέδιδαν  840 δρχ. Με βάση  το ημερομίσθιο του τεχνίτη, που  ήταν  1 δρχ. γίνεται φανερό  ότι  πρόθυμα οι  νικητές θα πουλούσαν  τους  γεμάτους λάδι παναθηναϊκούς αμφορείς, για να  μετατρέψουν  σε  ρευστό το βραβείο τους. Με τη λογική αυτή  το έπαθλο  στην αρματοδρομία αντιστοιχούσε  με ημερομίσθια  τουλάχιστον  5 χρόνων. Τα ποσά  ωστόσο θα ήταν ακόμα  μεγαλύτερα, γιατί σε σχέση με το κοινό λάδι, το παναθηναϊκό  ήταν σίγουρα περιζήτητο κυρίως στις ξένες αγορές. Η φήμη των  Παναθηναίων, ο ιερός  χαρακτήρας  του λαδιού και η πώλησή  του από διάσημους  πολλές φορές αθλητές θα πρέπει να  ανέβαζαν  πολύ την τιμή του σε σχέση  με το κοινό λάδι και κατά συνέπεια  τα κέρδη  των νικητών. Αν προσθέσουμε  τα  έξοδα της  μεταφοράς, τα κέρδη  των  εμπόρων  κλπ., συμπεραίνουμε ότι μόνο πλούσιοι ξένοι θα  μπορούσαν να  κατέχουν αμφορείς με παναθηναϊκό λάδι. Το λάδι δε αυτό φαίνεται ότι  επανερχόταν στην αθλητική χρήση, ότι δηλ. οι νέοι και οι αθλητές άλειφαν  μ’ αυτό το  σώμα τους. Και ίσως  αθλητές σε  μακρινά γυμναστήρια, όπως π.χ. της Μασσαλίας ή της Κυρήνης  να καμάρωναν  που  αλείφονταν με  τέτοιο λάδι, όπως  σήμερα  καμαρώνουν τα  παιδιά, που φορούν  πανάκριβα αθλητικά παπούτσια, τα οποία διαφημίζονται από αστέρια του μπάσκετ ή του ποδοσφαίρου. Από τα δεδομένα που  υπάρχουν  συμπεραίνεται ότι η πόλη των  Αθηνών  έπρεπε κάθε 4 χρόνια  να μοιράζει στους αθλητές περίπου  1.840-2.000 παναθηναϊκούς αμφορείς. που για να γεμίσουν χρειάζονταν  γύρω στους  66-72 τόνους λάδι.
Η σπουδαιότητα λοιπόν του λαδιού είναι φανερή  από την προϊστορική  ακόμα εποχή. Είναι το  προϊόν  ενός  δέντρου, που η  θεά Αθηνά πρόσφερε στους κατοίκους της Αττικής, σύμβολο ξέχωρης εύνοιας  θεϊκής  και που ένα κλαδάκι του στο στόμα  του περιστεριού έγινε για το  Νώε  σημάδι της ευσπλαχνίας του Θεού. 
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Ο ΚΕΡΚΥΡΑΪΚΟΣ ΕΛΑΙΩΝΑΣ
Η πρώτη μορφή δέντρου ήταν η αγριελιά, που υπήρξε σε πλούσια ποσότητα σε όλο τον ελληνικό χώρο. Συγκεκριμένα, στην Κέρκυρα η παρουσία αυτού του δέντρου ευνοήθηκε ιδιαίτερα από τις εδαφολογικές και κλιματολογικές συνθήκες, αλλά και στη συνέχεια , από τον ανθρώπινο παράγοντα.

Το ήπιο κλίμα, τοπ χαμηλό μέσο υψόμετρο, η μεγάλη σχετικά υγρασία και το υψηλό ποσοστό βροχοπτώσεων βοηθούν τη χλωρίδα της Κέρκυρας. 

Ιστορικές μαρτυρίες επιβεβαιώνουν πως τρεις χιλιάδες χρόνια πολιτισμού μεταμόρφωσαν το νησί. Αρχικά επικρατούσε  η καλλιέργεια του αμπελιών, των δημητριακών και του καλαμποκιού. Η ντόπια βλάστηση μπήκε σε δεύτερη μοίρα, ικανή πλέον  μόνο για την κάλυψη των αναγκών σε καυσόξυλα. Γνωρίζουμε πως για την επιδιόρθωση των φρουρίων το 1402 οι Ενετοί αναγκάστηκαν να εισάγουν ξυλεία. Στα χρόνια που ακολούθησαν  οι κατακτητές ξόδεψαν μεγάλα ποσά για την τροφοδοσία του νησιού σε ξύλο, για ναυπηγεία και οικοδόμηση. Οι παραπάνω συνθήκες οδήγησαν την Ενετική Σύγκλητο το 1623 να πριμοδοτήσει τη φύτευση ελαιοδέντρων και τη μεταβολή της αγριελιάς σε καλλιεργούμενη.

Για το σκοπό αυτό πεδινά δάση κάηκαν και αποψιλώθηκαν, ενώ τα δέντρα τους χρησιμοποιήθηκαν για τη ναυπήγηση στόλων. Λόφοι εκχερσώθηκαν, απότομες πλαγιές στρώθηκαν με χιλιόμετρα ξερολιθιών, και καλλιεργήθηκαν. Δεκάδες χιλιάδες δέντρα εμβολιάσθηκαν και ακόμη περισσότερα φυτεύτηκαν. Σε αυτό βοήθησε και η πολιτική της Συγκλήτου, η οποία , για να αυξήσει την παραγωγή λαδιού χρηματοδοτούσε με δώδεκα χρυσά νομίσματα εκείνον που φύτευε εκατό ελιές.

Έναν αιώνα αργότερα τα ελαιόδεντρα φτάνουν τα δύο εκατομμύρια. Η καλλιέργεια της ελιάς γίνεται ένα με τη ζωή του Κερκυραίου αγρότη. Σήμερα η Κέρκυρα, οι Παξοί,και οι Διαπόντιοι νήσοι είναι ένας απέραντος ελαιώνας.

Εκτός όμως από την καλλιέργεια της ελιάς άνθησε και η επεξεργασία της: Κάθε Οκτώβριο το αγροτικό σπιτικό ετοίμαζε μετακόμιση . Η συλλογή του ελαιολάδου ήταν επίπονη εργασία που απαιτούσε τη συμμετοχή όλων και ήταν δύσκολο να πραγματοποιηθεί με τη διαμονή της οικογένειας στο κανονικό σπίτι στο χωριό. Έτσι η πλειοψηφία των Κερκυραίων πήγαινε να μείνει στο «καλύβι». Τα καλύβια ήταν διασκορπισμένα μέσα στους Ελαιώνες και χρησίμευαν τόσο για τη διαμονή όσο και για την αποθήκευση του προϊόντος.

Τέλη Οκτωβρίου άρχιζε συνήθως, η λειτουργία των ελαιοτριβείων για την παραγωγή του λαδιού. Οι Ενετοί με τις διάφορες επιχορηγήσεις τους βοήθησαν τις ορθόδοξες εκκλησίες να χτίσουν  ελαιοτριβεία, ενώ μεγάλο αριθμό ελαιοτριβείων κατείχαν και οι ντόπιοι άρχοντες.

Σύμφωνα με την παράδοση η ενοικίαση των ελαιοτριβείων έπρεπε να γίνει του Αγίου Δημητρίου. Από την πρώτη περίοδοι που γινόταν εξαγωγή λαδιού από τον καρπό, τα ελαιοτριβεία έχουν εξελιχθεί σε μεγάλο βαθμό.

Η αρχική παραδοσιακή μέθοδος που συναντάται στην Κέρκυρα, απαιτούσε το εξής: Δύο μυλόπετρες άλεθαν τις ελιές μέσα σε μία τεράστια λεκάνη. Τις βαριές πέτρες τις έσερναν ζώα(βόδια ή γαϊδούρια). Στη συνέχεια οι εργάτες έβαζαν το σκούρο καφετί  ελαιοπολτό σε ψάθινα σακιά, τις λεγόμενες σφυρίδες και τα τοποθετούσαν σε μεταλλικά πιεστήρια. Εκεί έσφιγγαν τρις ειδικές βίδες ξεχωρίζοντας σιγά σιγά το νερό και το λάδι μέσα σε ένα δοχείο όπου γινόταν ο διαχωρισμός τους, καθώς το λάδι ανεβαίνει στην επιφάνεια.

Στη τωρινή εποχή ο Κερκυραίος ελαιοπαραγωγός διαθέτει σύγχρονες μεθόδους για την πολτοποίηση της ελιάς, όπως τη χρήση μεταλλικών σφυριών και μηχανημάτων που κάνουν ο διαχωρισμό του λαδιού με φυγοκέντριση.

Η ελιά αποτελεί βασικό συστατικό και της διατροφής των Κερκυραίων. Η πλειοψηφία των ντόπιων φαγητών έχει ως βάση τα όσπρια, τα ζυμαρικά, τα λαχανικά και ασφαλώς το ελαιόλαδο, βασικό προϊόν του νησιού.

Μια επιπλέον χρήση του ελαιολάδου στην Αρχαία Κέρκυρα ήταν τόσο για φαρμακευτικούς όσο και για καθαριστικούς ή απολυμαντικούς λόγους. Μάλιστα γνωρίζουμε από την Οδύσσεια του Ομήρου, πως η Ναυσικά και η ακολουθία της, αφού έπλυναν τα ρούχα τους έκαναν μπάνιο στο ποτάμι και αλείφτηκαν με ελαιόλαδο ( Ζ, στίχος  122) το οποίο στη συνέχεια πρόσφεραν και στον Οδυσσέα για τον ίδιο σκοπό (Ζ, στίχοι 263-264, 267- 270, 279-280).

Σαν συμπέρασμα λοιπόν μπορούμε να πούμε ότι η Κέρκυρα και οι κάτοικοι της είναι δεμένοι με την ελιά, είτε αυτή είναι στην άγρια της μορφή είτε εμβολιασμένη. Κέρκυρα κι ελιά είναι δεμένες γερά με μια σχέση που δύσκολα θα σπάσει. Άλλωστε μην ξεχνάμε πως η Κέρκυρα είναι το πιο πράσινο νησί του Ιονίου Πελάγους.
Μέσα στους ελαιώνες
Οι απέραντοι σκιεροί ελαιώνες εκτός από χώροι ανάπτυξης αγροτικών εργασιών  ήταν και τόποι ανάπτυξης του παραδοσιακού - αυτοσχέδιου τραγουδιού. Αυτό επιτεύχθηκε από τις χιλιάδες γυναίκες που πήγαιναν στους ελαιώνες των μεγάλων ιδιοκτητών για να μαζέψουν τις ελιές. Το μεροκάματο, η τζουρνάδα, συχνά γίνονταν σε περιοχές που απείχαν αρκετά χιλιόμετρα από το χωριό που καταγόταν οι λιομαζώχτρες. Έτσι τόσο στις πολύωρες διαδρομές όσο και στον ελαιώνα, τα τραγούδια, συχνά ερωτικού ή σκωπτικού περιεχομένου αντιλαλούσαν σ΄ όλη την περιοχή, δημιουργώντας και ανταγωνιστικές διαθέσεις ανάμεσα στα μπουλούκια των αγροτισών για το ποια θα πει καλύτερα και δυνατότερα ένα τραγούδι, άλλες φορές κουβέντιαζαν, κουτσομπόλευαν και αφηγούνταν τα ονείρατα της προηγούμενης νύχτας και τα προβλήματα τους. Κατά την διάρκεια του μαζέματος και για να ξεχαστεί η λιγωμάρα από τις ελιές που μάζευαν έτρωγαν μερικές, "κοκκακίδες", τις ξερές που δεν είχαν και τόσο άσχημη γεύση, ταυτόχρονα. Το φαγητό που συνήθως ήταν μέσα στις υποχρεώσεις του ιδιοκτήτη, το έφερνε η γυναίκα του τις μεσημεριανές ώρες και συνήθως ήταν μπακαλάρος με πατάτες βραστές. Σε διαφορετική περίπτωση οι εργαζόμενες έφερναν το φαγητό τους στην "τζίντζερη", ένα στρογγυλό δοχείο από κασσίτερο καθώς και το κρασί τους. Η εργασία αυτή διαρκούσε έως το πέσιμο του ήλιου και ήταν αρκούντως εξοντωτική αφού οι εργάτριες όλες αυτές τις ώρες ήταν αναγκασμένες να κάθονται διαρκώς σκυμμένες και να μαζεύουν τις ελιές απ΄ το χώμα που ήταν σκεπασμένο από χόρτα και αγκάθια. Στη συνέχεια τις τοποθετούσαν στα μικρά κοφίνια, τα οποία μετρούσε ο παρτσινέβελος  ελέγχοντας έτσι την παραγωγικότητα της κάθε εργάτριας, και μετά στις σακούλες. Το μάζεμα της ελιάς ξεκινούσε τις πρώτες μέρες του Νοέμβρη και τελείωνε στον Ιούνιο με το κοκκολόϊ. 
Λογοτεχνικά και Ταξιωδικά αποσπάσματα για τον Κερκυραϊκό Ελαιώνα

Αιωνόβιοι ελαιώνες
Oποιος δεν έχει βρεθεί στην Κέρκυρα ή σε παρόμοιους τόπους, αγνοεί τι σημαίνει ελαιώνας. Το δέντρο το οποίο στις ιταλικές και τις γαλλικές ακτές της Μεσογείου μοιάζει με γκρίζα ιτιά, αναπτύσσεται εδώ με τέτοια δύναμη και σε τόση αφθονία, που θυμίζει τα δικά μας πολύφυλλα δέντρα. Μεγάλοι κορμοί, με σχισμές συνήθως και κουφάλες, με διάμετρο τριών ή και τεσσάρων ποδιών, υψώνονται σπειροειδώς, παίρνοντας τα πιο παράξενα σχήματα, και διακλαδώνονται με τον πιο πολύπλοκο τρόπο. Τα κλαδιά τους, που περιπλέκονται με θαυμαστό τρόπο, καλύπτονται απ΄ άκρη σ΄ άκρη μ΄ ένα λεπτό φύλλωμα. Τέτοια ορμή, τέτοια κίνηση και πολύπλοκη ανάπτυξη δεν διαθέτει κανένα από τα δικά μας τα δέντρα και κατά συνέπεια η δική μας φύση, η φύση του Βορρά δεν έχει να παρουσιάσει κάτι παρόμοιο μ΄ έναν αιωνόβιο ελαιώνα που τον απαρτίζουν χιλιάδες τέτοιοι πολύμορφοι γίγαντες, τοποθετημένοι σε άτακτα διαστήματα ο ένας από τον άλλο".
 Alb. Mousson: "Κέρκυρα και Κεφαλλονιά/ Μια περιήγηση το 1858", Ιστορητής, 1995. 
Μονοειδής παραγωγή... 
¨[...] Εκεί όπου έκειτο η παλαιά πόλις φύονται νυν άλση ελαιοδέντρων, οποία είνε τα περιβάλλοντα ολόκληρον την νήσον, ανέκαθεν θαυμαζόμενα δια το ύψος και το πάχος των κορμών αυτών. Τας αμπέλους τας παρηγκώνισαν οι ελαιώνες, τουλάχιστον τας εξήλασαν από των υψών προς τα πεδινά μέρη παραβλάψαντες ούτω το ποιόν των. Βέβαιον είναι μόνον ότι η των ελαιοδένδρων φυτεία υπεστηρίχθη τα μέγιστα υπό των Βενετών, το δ΄ ότι ηυνόησαν μίαν τόσω μονοειδή παραγωγήν μόνον και μόνον δια να τηρήσωσι την νήσον έτι μάλλον ασφαλώς εξαρτημένην απ΄ αυτών και του εισαγωγικού αυτών εμπορίου - δεν αντιβαίνει βέβαια εις τας πολιτικάς αυτών θεωρίας. (...) Η δε Κέρκυρα, της οποίας η έκτασις δεν αποτελεί ούτε το εκατοστόν καν της Ελλάδος, παρέχει μολαταύτα το όγδοον και ένατον της όλης οινοπαραγωγής του τόπου και δη το έκτον ή έβδομον του ελαίου και των ελαιών. Δεν θέλω να παρασιωπήσω ότι παρατηρηταί αρμόδιοι να κρίνωσι περί των τοιούτων θεωρούσιν ως υπέρμετρον την κλίμακα, καθ΄ ην γίνεται η καλλιέργεια των ελαιών επί της νήσου. Αληθές όμως μένει πάντοτε τούτο: "O,τι κάμνει η φύσις αυτού πέρα είνε καλά καμωμένον". Αλλ΄ οίμοι!! Ότι "εις την ανθρωπότητα τίποτε δεν έγεινε τέλειον!"  Αυτή δε η πλουσία φύσις, η ρίπτουσα τους καρπούς ετοίμους εις τα ποδιάς των κατοίκων της Κερκύρας, ανεχαίτησεν αρά γε παρακωλύουσα την ζωϊκήν αυτών δράσιν από του να ενεργή; Ή μήπως η μακρά αυτών από των ξένων εξάρτησις παρέλυσε χωλάνασα την δραστηκότητά των; (...)" 

Pr Dr Hirschfeld "Η Κέρκυρα", "Νέα Εστία", τ. 40, 6 Οκτ. 1891. 

Το εξ ελαίων δάσος 
"... Αλλά δέον να εισδύση τις εις το εξ ελαίων τούτο δάσος, όπως εννοήση σαφώς την θαυμασίαν αυτού λαμπρότητα. Μακράν αλλήλων υψούνται συνήθως αι χονδραί πολύζοοι, αλλοκότως παρεστραμένοι και διεστραμμένοι κορμοί, και διερρωγότα φλοιόν περιβαλλόμενοι, από των λίαν εξαπλουμένων και χονδρών ριζών μέχρι της πλατέως αναπτρυσσομένης στεφάνης. (...) Μακράν της πρωτευούσης, ης τα περίχωρα εστερήθησαν του αρχαίου εκ δέντρων κόσμου αυτών κατά τας υπό των Τούρκων πολιορκίας, απαντώσιν ουχί σπανίως μεγαλοπρεπείς και αρχαιότατοι κορμοί καταπλησσούσης περιφέρειας, πότε μεν εν αμειώτω διατηρούμενοι ακμή, πότε δε επί τοσούτον ήδη κεκοιλωμένοι, ώστε το μεν εις ύψος 20 25 μ. αιρόμενον φύλλωμα φαίνεται υπό του φλοιού μόνον υποβασταζόμενον, ο δε βλέπων δυσχερώς δύναται να εννοήση πως ο ζωογονών χυμός ανέρχεται εις τους λίαν διακλαδουμένους κλώνους. Ο Mousson, Asterd και Warsberg εξύμνησαν και δικαίως, εν περιπαθέσι περιγραφαίς την λαμπρότητα του κερκυραϊκού εξ ελαίων δάσους. Καθ΄ άπασαν της Μεσογείου την χώραν ολίγιστοι υπάρχουσι τόποι, όπου το συνήθως υπό του καλλιεργούντος ανθρώπου εν ημέρω αυξήσει και εν μικρά αναπτύξει των κλάδων και του φυλλώματος διατηρούμενον δένδρον επιδεικνύει ούτω ελευθέρως και αρχεγόνως άπαν το μεγαλείον της ιδιαζούσης αυτώ μορφής". 
Ιωσήφ Παρτς, ¨Η νήσος Κέρκυρα/ Γεωγραφική μονογραφή", μτφ. Π. Βέγια, Κέρκυρα 1892. 
Τα δέντρα της ομορφιάς και του φωτός 

"...Σα λευκό ποτάμι μεσ΄ απ΄ το χωριό του Γαστουριού ίσα κατά τη χώρα, πέφτομε μες τις ελιές, στους δασωμένους ελαιώνες που μας κουκουλώνουν. Ο ήλιος σταλάζει μεσ΄ από τις ασημόγυαλες και σαν πουπουλιασμένες φυλλωσιές χωρίς να ζεσταίνει κι ούτε καλά καλά να φωτίζει. Όπως στο βυθό της θάλασσας οι αχτίδες του ήλιου πέφτουν ξέθωρες κι απόθαμπες μεσ΄ απ΄ τα πράσινα νερά, έτσι γίνεται και σ΄ αυτά τα πανάρχαια ελληνικά δάση των ελιών - τόσο παλιά που δεν έχουν πια ηλικία - που επιμένουνε να ζουν πάντα κοντά στην αρχαία θάλασσα. Τι υπερδύναμη ζωή μέσα σ΄ αυτούς τους κορμούς που δε στέκουν ποτές όρθιοι και αλύγιστοι όπως στα δάση του βοριά, παρά ροζωμένοι και στριφογυρισμένοι, γωνιολύγιστοι και κλαδόγερτοι ή σιωπηλά σκυμμένοι κατέμπροσθεν ή ανοίγοντας αγκαλιές, πάντα, όμως, σαν έμψυχοι δείχνουνε στα μάτια μας. Και μολονότι οι ρίζες τους στέκουν αλάργα η μια απ΄ την άλλην, οι κορφές τους σμίγουν και αφήνουνε να χυθούν η μια μέσα στην άλλη οι τραγουδίστριες φυλλοκόμες. Έτσι αναγκάζεται κανείς να συγκινηθεί σχεδόν απ΄ τα αισθήματα που με τόσο πάθος φανερώνουνε, νιώθει σα μια συγγένεια μαζί τους και μαθαίνει να πιστεύει τα παραμύθια των μαγεμένων δέντρων. -Τι πλούσιος που αισθάνεται ο άνθρωπος και τι ασφαλής μέσα σ΄ αυτό το δάσος, το τόσο φωτεινό στη σκοτεινιά του και τόσο κατοικημένο στη μεγάλη του ερημιά, είπε η Αυτοκράτειρα την πρώτη φορά που μπήκαμε εδώ μέσα. 
K. Xριστομάνος, "Το βιβλίο της αυτοκράτειρας Ελισάβετ". 1898. 

Ακόλαστος οργασμός 
Φτάνουμε στον Ύψο. Από τα πιο όμορφα και πιο φωτόλουστα τοπία του μαγικού νησιού. Χαρά των ματιών και της ψυχής αχόρταστο αναγάλλιασμα. Η κερκυραϊκή χλωρίδα κυριαρχεί εδώ με έναν ακόλαστον οργασμό. (...) Οι χοντροί κορμοί των δέντρων, χορταριασμένοι από βελουδένια βρύα και μούσκλια μεταξωτά, πρασινίζουν χλοϊσμένοι σαν τα νιόφυτα βλαστάρια. Μέσα από τις κουφάλες των γέρικων ελιών νιόβλαστα πρινάρια με θυμό φυτρώνουν και σμίγουν τα μαυρειδερά δροσερά τους φύλλα με της ελιάς την ασημένια πρασινάδα σ΄ ένα παράξενο συμβολικό συνταίριασμα. Ένα μεγάλο τόξο χαριτωμένο διαγράφει η θάλασσα βαθιά μέσα στον πικνόν ελαιώνα που χώνεται, και στα χλοερά ακρογιάλια...". 
Κώστας Πασαγιάνης: "Εφτάνησα", Ί. Ν. Σιδέρης, 1931. 
Ζωγραφίζοντας τους ελαιώνες 
¨Αυτό το θέμα (η ελιά), μοτίβο ασφαλώς πλουσιότατο για ένα ζωγράφο, υπήρξε πάντοτε γι΄ αυτόν να πρόσχημα για μια πλουσιότατη έκφραση της οπτικής του συγκινήσεως. Ανέκαθεν μάλιστα έγινε λόγος: μέχρι υπερβολής, όσο αφορά την αισθητικότητα την οποία μας προξενεί αυτό το ωραίο δέντρο. (...) Λοιπόν η ελιά έχει ένα χρώμα πράσινο, που παίρνει πολλές αποχρώσεις. Αυτό δε, ναι μεν εξαρτάται από το ιδιαίτερο αυτό σεμνό πράσινο, αλλά και από την φόρμα την οποία σχηματίζει το φύλλωμά της, όταν το διαφορετικό ως γλιστράει απάνου του. Γι΄ αυτό, αν από μια μεριά οι φόρμες, που σχηματίζει το φύλλωμά της, είναι εκδόσεως πρωτοτύπου με τη διαφάνεια που δημιουργούν τα λεπτά της φύλλα, παίρνουν και ένα χρώμα ιδιαίτερο, που είναι δικό της, εξ ου και το ¨πράσινο ελιάς΄΄. (...) Η ελιά, λοιπόν, δέντρο προνομιούχο της φύσεως έχει τη μοίρα να περιέχει τόσα πλούτη, ώστε με αναγκάζει να της αφιερώσω τα σημερινά μου λόγια, όπως επιστήσω την προσοχή και εννοηθεί η ερμηνεία της στους ζωγραφικούς πίνακας, οι οποίοι όταν δεν είναι κακοί, κάποτε παρεννοούνται. Θέμα δύσκολο, με πλούτο αμέτρητο, ωραιοτάτη για οποιοδήποτε άνθρωπο, που την αντικρίζει στην πολύμορφη εμφάνισή της, ιδίως στον τόπο μας, όπου έχουμε το προνόμιο να την έχουμε για καθημερινό συνοδό της ζωής των ματιών μας". 
Ο ζωγράφος Τεν Φλωριάς στην "Εφημερίδα των Ιονίων" 10.5.1942 
Ελιά 
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Στην κουφάλα σου εφώλιασε μελίσσι. 

Γέρικη ελιά, που γέρνεις με τη λίγη 

πρασινάδα που ακόμα σε τυλίγει 

Σα νάθελε να σε νεκροστολίσει. 

Και το κάθε πουλάκι στο μεθύσι 

Της αγάπης πιπίζοντας ανοίγει 

Στο κλαρί σου που δε θα ξανανθήσει. 

Ω πόσο στη θανή σου θα σε γλυκάνουν. 

Με τη μαγευτικιά βοή σου κάνουν 

ολοζώντανης νιότης ομορφάδα. 

που σα θύμισες μέσα σου πληθαίνουν 

Ω να μπορούσαν έστι να πεθαίνουν 

Κι΄ άλλες ψυχές της ψυχής σου αδερφάδες! 

12 Ιουνίου 1899 Λορέντζος Μαβίλης 

ΟΞΥΜΕΤΡΗΣΗ ΕΛΑΙΟΛΑΔΟΥ
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Στο εργαστήριο Φυσικής-Χημείας του σχολείου μας είχαμε τη δυνατότητα να πραγματοποιήσουμε μέτρηση της οξύτητας ελαιολάδου. Αυτό έγινε δυνατόν αφού τα αναγκαία αντιδραστήρια τα δανειστήκαμε από το Ε.Κ.Φ.Ε Κερκύρας.

 
Η εργαστηριακή μας ομάδα αποτελείται από μαθητές της Α’ Γυμνασίου, χωρίς γνώσεις πάνω στα οξέα και την εξουδετέρωση. Αφού λοιπόν ενημερώθηκαν για τα βασικά πάνω στα οξέα και τις βάσεις από τους καθηγητές της ομάδας, προχωρήσαμε στην πράξη. 

Παρακάτω θα περιγράψουμε την πειραματική διαδικασία  της οξυμέτρησης. 
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Κατ’ αρχήν χρειαζόμαστε την προχοϊδα, ένα μακρύ και λεπτό γυάλινο σωλήνα, ο οποίος έχει μια στρόφιγγα στο κάτω μέρος και είναι βαθμολογημένος με ακρίβεια χιλιοστού. Η προχοϊδα  περιέχει διάλυμα καυστικού νατρίου, συγκεκριμένης συγκέντρωσης.Επίσης παίρνουμε μία κωνική φιάλη όπου εκεί ρίχνουμε μια μικρή αλλά συγκεκριμένη ποσότητα ελαιόλαδου και την διαλύουμε σε οινόπνευμα και βενζίνη. Μέσα στην ίδια φιάλη ρίχνουμε λίγες σταγόνες κατάλληλου δείκτη (φαινολοφθαλεϊνης). Τοποθετούμε τη φιάλη με το διαλυμένο λάδι κάτω από τη προχοϊδα και ανοίγουμε τη στρόφιγγα με τέτοιο τρόπο ώστε να  στάζουν σταγόνες από το καυστικό νάτριο. Ανακατεύουμε κάθε τόσο το περιεχόμενο της φιάλης ώσπου το διαλυμένο ελαιόλαδο ν’ αλλάξει χρώμα και να γίνει μόνιμα κόκκινο. Η οξυμέτρηση τότε έχει τελειώσει και ο βαθμός οξύτητας είναι ανάλογος του ύψους  (σε mm), της στήλης καυστικού νατρίου που χρησιμοποιήσαμε.


Στη μέτρηση που πραγματοποιήσαμε, μετρήσαμε την οξύτητα από τρία διαφορετικά ελαιόλαδα τα οποία είχαν φέρει οι μαθητές από το σπίτι.
Η αυτή πραγματοποιήθηκε και στα υπόλοιπα τμήματα του Σχολείου μας. Οι μαθητές έδειξαν μεγάλο ενδιαφέρον και σίγουρα έμαθαν εκτός των άλλων ότι οι θεωρητικές γνώσεις που παίρνουν έχουν άμεση εφαρμογή και σε θέματα που αφορούν την καθημερινότητά!
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ΙΔΙΟΤΗΤΕΣ-ΤΑΞΙΝΟΜΗΣΗ ΕΛΑΙΟΛΑΔΟΥ

"Ελαιόλαδο" χαρακτηρίζεται το έλαιο που λαμβάνεται από τους καρπούς της Ελιάς της Ευρωπαϊκής (Οlea europea) με μέσα αποκλειστικά μηχανικά και μεθόδους ή επεξεργασίες οπωσδήποτε φυσικές, σε θερμοκρασίες που να μην προκαλούν αλλοίωση του ελαίου.

Το ελαιόλαδο, εξαιτίας των θρεπτικών και βιολογικών του ιδιοτήτων αποτελεί ένα βασικό συστατικό στο διαιτολόγιο των κατοίκων ορισμένων περιοχών της γης από την αρχαιότητα μέχρι και σήμερα. Πολλοί ιστορικοί ήδη αναφέρονταν στις θρεπτικές και θεραπευτικές ιδιότητες του ελαιόλαδου και στη χρησιμοποίηση του από τα αρχαία χρόνια.

Χαρακτηριστικό είναι ότι το ελαιόλαδο στο μεγαλύτερο ποσοστό (80% περίπου) καταναλώνεται στις χώρες που παράγεται. Σε αυτό συντελεί κυρίως η μακραίωνη συνήθεια στα ιδιαίτερα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά του ελαιόλαδου των πληθυσμών των χωρών παραγωγής και η αποδοχή της υψηλής διαιτητικής του αξίας 

Η χώρα μας, η οποία έρχεται τρίτη στον κόσμο σε παραγωγή ελαιόλαδου καλύπτοντας περίπου το 16% της παγκόσμιας παραγωγής, παρουσιάζει τη μεγαλύτερη κατανάλωση, σε διεθνές επίπεδο. Θα πρέπει να τονιστεί ότι η κατανάλωση ελαιόλαδου, στα διάφορα διαμερίσματα της χώρας μας, κυμαίνεται σημαντικά και είναι μεγαλύτερη στις ελαιοκομικές περιοχές 
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Θερμιδική Αξία

Το ελαιόλαδο, όπως και κάθε άλλο λίπος ή έλαιο, αποδίδει στον οργανισμό τον ίδιο αριθμό μεγάλων θερμίδων που είναι 9,3 για κάθε γραμμάριο καταναλούμενης λιπαρής ύλης (9,3 Kcal/g) 

Γευστικότητα

Το ελαιόλαδο είναι ένα από τα φυτικά έλαια που μπορούν να καταναλωθούν αμέσως μετά την παραλαβή τους χωρίς καμιά επεξεργασία. Στη μορφή αυτή, το ελαιόλαδο διατηρεί τα σπουδαία συστατικά του (γευστικά-αρωματικά), που περιέχει όταν βρίσκεται στον ελαιόκαρπο, τα οποία και του προσδίδουν ιδιαίτερη γευστικότητα που το ξεχωρίζει από τα άλλα φυτικά έλαια.

Αφομοίωση

Η αφομοίωση του ελαιόλαδου από τον ανθρώπινο οργανισμό, είναι πολύ μεγάλη. Μελέτες έδειξαν ότι ο βαθμός αφομοίωσης του λαδιού αυτού μπορεί να φτάσει το 98%. Εξαιτίας της μεγάλης αφομοίωσης του ελαιόλαδου, διευκολύνεται και η απορρόφηση των λιποδιαλυτών βιταμινών οι οποίες περιέχονται σ' αυτό. Περαιτέρω, έχει διαπιστωθεί ότι το ελαιόλαδο βοηθά και στην πέψη των άλλων λιπαρών υλών, γιατί διευκολύνει τις εκκρίσεις του πεπτικού συστήματος και της χολής και διεγείρει το ένζυμο παγκρεατική λιπάση . Το ελαιόλαδο ευνοεί επίσης το μεταβολισμό της ενδογενούς χοληστερόλης.
Γενικά οι καλές πεπτικές ιδιότητες του ελαιόλαδου αποδίδονται στην εξισορροπημένη χημική του σύνθεση και στις καλές οργανοληπτικές του ιδιότητες. Συμπερασματικά μπορεί να αναφερθεί ότι το ελαιόλαδο πέπτεται (αφομοιώνεται) από τον οργανισμό του ανθρώπου, σε βαθμό ο οποίος θεωρείται ιδανικός. Η σύνθεση του σε λιπαρά οξέα, η ιδιότητα του να διευκολύνει τις εκκρίσεις της χολής και η παρουσία ορισμένων συστατικών, όπως είναι η χλωροφύλλη η οποία διευκολύνει την αφομοίωση του, βοηθούν στην αύξηση των εκκρίσεων του πεπτικού σωλήνα διευκολύνοντας έτσι έμμεσα και την πέψη των άλλων τροφών.

Ανθεκτικότητα Του Ελαιόλαδου Κατά Το Μαγείρεμα

Είναι γεγονός ότι τα λίπη, τα έλαια και γενικά όλες οι λιπαρές ύλες οξειδώνονται, από την επίδραση της θερμοκρασίας, κατά το μαγείρεμα και το τηγάνισμα ιδιαίτερα δε όταν οι συνθήκες είναι πολύ δραστικές, δηλαδή η θερμοκρασία είναι υψηλή και η διάρκεια μαγειρέματος-τηγανίσματος μεγάλη. Έντονη και προχωρημένη οξείδωση συνδέεται με τη δημιουργία υπεροξειδίων, πολυμερών και προϊόντων διάσπασης των υπεροξειδίων, σημειώνεται δε ότι η οξείδωση των ελαίων είναι αντίδραση αυτοκαταλυόμενη. Τα προϊόντα οξείδωσης σε μεγάλες ποσότητες είναι δυνατό να επιδράσουν στο συκώτι, στην καρδιά και στις αρτηρίες, θεωρούνται δε και ως καρκινογόνα. Ακόμη, εντονότερη οξείδωση οδηγεί στο σχηματισμό ακρολεΐνης, ενός συστατικού το οποίο πιστεύεται ότι επιδρά στο κεντρικό νευρικό σύστημα και προκαλεί οίδημα και τραυματισμό στα κύτταρα του ήπατος. Θα πρέπει να σημειωθεί επίσης ότι η παρουσία της ακρολεΐνης θεωρείται σχετιζόμενη με τη σύνθεση ακρυλαμιδίου σε διάφορα αμυλούχα τρόφιμα τα οποία τηγανίζονται παρουσία ευκόλως οξειδούμενων ελαίων σε υψηλές θερμοκρασίες, και η ουσία αυτή θεωρείται καρκινιγόνος και μεταλλαξιογόνος . Κατόπιν τούτων, είναι προφανές και επιθυμητό τα βρώσιμα έλαια να έχουν αυξημένη ανθεκτικότητα στην οξείδωση. Το ελαιόλαδο οξειδώνεται λιγότερο από τα σπορέλαια, κατά το τηγάνισμα, επειδή περιέχει σε μικρότερο ποσοστό πολυακόρεστα λιπαρά οξέα (λινελαϊκό οξύ , α-λινολενικό οξύ ) και μεγαλύτερο ποσοστό μονοακόρεστα (ελαϊκό οξύ) λιπαρά οξέα. Έτσι στο ελαιόλαδο, κατά το τηγάνισμα, περιορίζεται αισθητά ο σχηματισμός υπεροξειδίων και ελεύθερων ριζών που έχουν αρνητική επίδραση στη λειτουργία του κεντρικού νευρικού συστήματος, ενώ οι δυσάρεστες συνέπειες που είναι δυνατό να προκληθούν στον οργανισμό από το ελαιόλαδο κατά την επανειλημμένη χρήση του στο τηγάνισμα και το μαγείρεμα, είναι πολύ λιγότερες από αυτές οι οποίες προκαλούνται από τα άλλα φυτικά έλαια που υποβάλλονται στις ίδιες συνθήκες.

Το ελαιόλαδο στην υγεία του ανθρώπου - βιολογικός ρόλος

Γενικά το ελαιόλαδο χρησιμοποιήθηκε από την αρχαιότητα, ως θρεπτικό συστατικό, ως φάρμακο ή φορέας φαρμάκων και ως καλλυντικό.
Πριν από έναν αιώνα περίπου διαπιστώθηκε ότι προσθήκη ελαιόλαδου στο γεύμα βοηθούσε στη μείωση της συγκέντρωσης των γαστρικών υγρών, μείωση της δυσπεψίας και ελάττωση του πόνου, με τη χορήγηση ελαιόλαδου μαζί με χυμό από πορτοκάλι (Κυριτσάκης 1988).
Νεότερες μελέτες έδειξαν τη θεραπευτική δράση του ελαιόλαδου στο δωδεκαδακτυλικό έλκος και τη βελτίωση της κινητικότητας του παχέως εντέρου. Αντικατάσταση, στο διαιτολόγιο, του ζωικού λίπους με ελαιόλαδο μείωσε κατά 33,4% τα περιστατικά του έλκους του δωδεκαδάκτυλου (Κυριτσάκης 1988).

Από πολύ παλαιά το ελαιόλαδο χρησιμοποιήθηκε σε τοπικές εφαρμογές κατά των παθήσεων του δέρματος με ικανοποιητικά αποτελέσματα. Φαίνεται ότι ο ρόλος του στην περίπτωση αυτή οφείλεται στη δράση της βιταμίνης Ε. Γνωστός επίσης είναι ο προστατευτικός ρόλος του ελαιόλαδου στο δέρμα από την ακτινοβολία και ο κατευναστικός ρόλος του στους πόνους από νήγματα διαφόρων εντόμων.
Το ελαιόλαδο προλαμβάνει ορισμένες ασθένειες του ήπατος και παρουσιάζει αξιόλογη ευεργετική δράση στη θεραπεία του διαβήτη. Επίσης διαπιστώθηκε ότι το ελαιόλαδο εξαιτίας της μεγάλης του περιεκτικότητας στο μονοακόρεστο ελαϊκό οξύ προστατεύει τον οργανισμό από τη δημιουργία θρομβώσεων. Το ελαιόλαδο, ακόμη, επιδρά ευνοϊκά στην ανάπτυξη του κεντρικού νευρικού συστήματος, στη δομή των οστών του εγκεφάλου και του αγγειακού συστήματος και στην κανονική ανάπτυξη των παιδιών .
Η ευνοϊκή δράση του ελαιόλαδου στην ανάπτυξη των νεαρών οργανισμών αποδίδεται στο ρόλο που διαδραματίζει το ελαϊκό οξύ που βρίσκεται σε μεγάλη ποσότητα στο ελαιόλαδο. Επίσης πολύ αξιόλογος είναι ο ρόλος του λινελαϊκού οξέος το οποίο συναντάται στο ελαιόλαδο στην ίδια περίπου περιεκτικότητα με το μητρικό γάλα.
Είναι γνωστό ότι το λιπαρά οξέα λινελαϊκό και α-λινολενικό είναι απαραίτητα λιπαρά οξέα τα οποία δεν δύνανται να βιοσυντεθούν από τον άνθρωπο και συνιστούν τον προάγγελο βιοσύνθεσης των προσταγλανδινών, των προστακυκλινών και των θρομβοξανών των ομάδων n-6 και n-3. Απρόσκοπτη βιοσύνθεση των ουσιών αυτών σχετίζεται με μειωμένο αριθμό παθήσεων του καρδιοαγγειακού συστήματος του ανθρώπου δεδομέμης της αύξησης της HDL-χοληστερόλης στον ορό του αίματος και συνεπώς μείωσης της παρουσίας αθηρωματικών πλακών στο αίμα .
Είναι γνωστό επίσης, ότι η υπερκατανάλωση πολυακόρεστων ελαίων ή γενικά ο υπερεμπλουτισμός της δίαιτας με τέτοιες λιπαρές ύλες (πολυακόρεστες), έχει δημιουργήσει πολλά ερωτηματικά και έχουν διατυπωθεί αρκετές επιφυλάξεις. Οι επιφυλάξεις αυτές στρέφονται, κυρίως, στους κινδύνους οι οποίοι μπορεί να δημιουργηθούν από τα προϊόντα οξείδωσης των πολυακορέστων λιπαρών υλών και από την αύξηση των αναγκών του οργανισμού σε βιταμίνη Ε, που είναι συνέπεια της μεγάλης κατανάλωσης πολυακορέστων λιπαρών οξέων. Βεβαίως είναι γνωστό ότι ο ανθρώπινος οργανισμός χρειάζεται οπωσδήποτε τα απαραίτητα πολυακόρεστα οξέα λινελαϊκό και α-λινολενικό και ότι η έλλειψη των οξέων αυτών δημιουργεί σοβαρά προβλήματα. Ιδιαίτερο δε ρόλο, στη διατροφή, δεν έχει το μόνο το αθροιστικό σύνολο των πολυακορέστων λιπαρών οξέων (λινελαϊκό - α-λινολενικό) αλλά η μεταξύ τους σχέση. Ενώ όμως είναι διαπιστωμένη η αναγκαιότητα της παρουσίας των πολυακορέστων λιπαρών οξέων, στη δίαιτα, θα ήταν ίσως παρακινδυνευμένο να δεχτούμε ότι η συνεχής αύξηση της κατανάλωσης πολυακoρέστων ελαίων αποτελεί τη μόνη λύση αφού, όπως προαναφέρθηκε, έχουν εκδηλωθεί προβλήματα από την αυξημένη κατανάλωση τους.
Οι αποδίδουν την υψηλή βιολογική αξία του ελαιόλαδου στα παρακάτω χαρακτηριστικά του: 

· Στην καλή σχέση των κορεσμένων και των μονοακορέστων λιπαρών οξέων.

· Στην καλή σχέση μεταξύ της βιταμίνης Ε και των πολυακόρεστων λιπαρών οξέων (κυρίως λινελαϊκό οξύ)

· Στην παρουσία φυσικών αντιοξειδωτικών ουσιών σε άριστη συγκέντρωση.

· Στην παρουσία του λινελαϊκού οξέος σε ποσοστό 10%, περίπου, ποσοστό που βρίσκεται μέσα στα όρια των απαιτήσεων του οργανισμού, σε βασικά λιπαρά οξέα, καλύπτοντας έτσι τις ανάγκες του και όταν το ελαιόλαδο χρησιμοποιείται σαν μόνη πηγή λιπαρών.

· Στη μεγάλη περιεκτικότητα σε υδρογονάνθρακα σκουαλένιο, ο οποίος διαδραματίζει ιδιαίτερο ρόλο στο μεταβολισμό.

Συμπερασματικά μπορεί να αναφερθεί ότι το ελαιόλαδο είναι μια σπουδαία λιπαρή ύλη στη διατροφή του ανθρώπου με αναμφισβήτητη βιολογική και θρεπτική αξία.

Νομοθεσία (Κώδικας Τροφίμων και Ποτών, Αγορανομικός Κώδικας και Κανονισμός (ΕΚ) 1513/2001 όπως τροποποίησε τον Κανονισμό 133/1966 (ΕΟΚ))

Ονομασίες και ορισμοί των ελαιόλαδων

1. Παρθένα ελαιόλαδα

Έλαια που λαμβάνονται από τον ελαιόκαρπο αποκλειστικά με μηχανικές ή άλλες φυσικές μεθόδους υπό συνθήκες ιδίως θερμικές, οι οποίες δεν συνεπάγονται αλλοίωση του ελαίου και τα οποία δεν έχουν υποστεί άλλη επεξεργασία πλην της πλύσης, της καθίζησης, της φυγοκέντρησης και της διήθησης, εξαιρουμένων των ελαίων που έχουν ληφθεί μετά από επεξεργασία με διαλύτη ή με μεθόδους επανεστεροποίησης και κάθε μίγματος με έλαια άλλης φύσης.
Τα έλαια αυτά κατατάσσονται στις ακόλουθες κατηγορίες και λαμβάνουν τις ακόλουθες ονομασίες:

 α) Εξαιρετικό παρθένο ελαιόλαδο
 Παρθένο ελαιόλαδο του οποίου ο βαθμός οργανοληπτικής αξιολόγησης είναι ίσος ή ανώτερος του 6.5 του οποίου η ελεύθερη οξύτητα, εκφραζόμενη σε ελαϊκό οξύ, είναι κατά μέγιστο 0,8 g ανά 100 g και του οποίου τα λοιπά χαρακτηριστικά είναι σύμφωνα προς τα προβλεπόμενα για την κατηγορία αυτή.

 β) Παρθένο ελαιόλαδο 
 Παρθένο ελαιόλαδο του οποίου ο βαθμός οργανοληπτικής αξιολόγησης είναι ίσος ή ανώτερος του 5.5 του οποίου η ελεύθερη οξύτητα, εκφραζόμενη σε ελαϊκό οξύ, είναι κατά μέγιστο 2,0 g ανά 100 g και του οποίου τα λοιπά χαρακτηριστικά είναι σύμφωνα προς τα προβλεπόμενα για την κατηγορία αυτή. (μπορεί να χρησιμοποιείται και ο χαρακτηρισμός "εκλεκτό" στο στάδιο της παραγωγής και του χονδρικού εμπορίου).

γ) LAΜΡΑΝΤΕ ελαιόλαδο
Πρόκειται για παρθένο ελαιόλαδο του οποίου η ελεύθερη οξύτητα, εκφραζόμενη σε ελαϊκό οξύ, είναι ανώτερη των 2,0 g ανά 100 g και του οποίου τα λοιπά χαρακτηριστικά είναι σύμφωνα προς τα προβλεπόμενα για την κατηγορία αυτή. 

2. Εξευγενισμένο (ραφινέ) ελαιόλαδο

Ελαιόλαδο λαμβανόμενο από εξευγενισμένο παρθένου ελαιολάδου, του οποίου η ελεύθερη οξύτητα, εκφραζόμενη σε ελαϊκό οξύ, δεν υπερβαίνει τα 0,3 g ανά 100 g και του οποίου χαρακτηριστικά είναι σύμφωνα με τα προβλεπόμενα για την κατηγορία αυτή. 

3. Ελαιόλαδο αποτελούμενο από εξευγενισμένα ελαιόλαδα και παρθένα ελαιόλαδα
Ελαιόλαδο προερχόμενο από ανάμιξη εξευγενισμένου ελαιολάδου και παρθένου ελαιολάδου εξαιρουμένου του μειονεκτικού, του οποίου η ελεύθερη οξύτητα, εκφραζόμενη σε ελαϊκό οξύ, δεν υπερβαίνει το 1,0 g ανά 100 g και του οποίου τα λοιπά χαρακτηριστικά είναι σύμφωνα προς τα προβλεπόμενα για την κατηγορία αυτή.

Στον παρακάτω πίνακα παρουσιάζεται η κατηγοριοποίηση των διαφόρων τύπων ελαιολάδων. 

	 
	Εξαιρετικό Παρθένο Ελαιόλαδο
	Παρθένο Ελαιόλαδο
	LAΜΡΑΝΤΕ Ελαιόλαδο
	Εξευγενισμένο Ελαιόλαδο 
	Ελαιόλαδο

	Οξύτητα(wt/wt % )
	=<0,8
	=<2,0
	>2,0
	=< 0,3
	=< 1,0


Τρόποι διάθεσης ελαιολάδων, σπορέλαιων και πυρηνελαίων
1) Απαγορεύεται η θέση σε κυκλοφορία ή η διάθεση στην κατανάλωση, από οποιονδήποτε και με οποιονδήποτε τρόπο, ελαιολάδων οποιασδήποτε ποιότητας, αναμειγμένων σε οποιαδήποτε αναλογία με άλλα έλαια, ως και η κατοχή τέτοιων αναμειγμένων ελαιολάδων από τους εμπόρους. Εξαιρείται η περίπτωση του ελαίου από ελαιοπυρήνες, όπως αυτό ορίζεται στο άρθρο 72 παρ. 7 του Κώδικα Τροφίμων.

2) α) Τα βρώσιμα ελαιόλαδα που προορίζονται για τον καταναλωτή σύμφωνα πρέπει να διατίθενται προς πώληση αποκλειστικά προσυσκευασμένα και να φέρουν τις ενδείξεις που επιβάλλονται από τον Κώδικα Τροφίμων και Ποτών.
β) Η χύμα πώληση βρώσιμου ελαιολάδου στον τελικό καταναλωτή επιτρέπεται αποκλειστικά για την κατηγορία του παρθένου ελαιολάδου και μόνον από τους παραγωγούς, με την έκδοση των παραστατικών στοιχείων που προβλέπονται από τον Κ.Β.Σ.. 

3) Απαγορεύεται η πώληση ελαιολάδων και σπορέλαιων από βιομηχανίες, βιοτεχνίες και χονδρεμπόρους σε εμπόρους που δεν διατηρούν κατάστημα που να λειτουργεί νόμιμα.

ΤΟ ΒΙΒΛΙΟ «ΕΛΛΗΝΙΚΗ ΕΛΑΙΑ-ΤΟ ΕΛΑΙΟΝ»
[image: image10.jpg]


Στα πλαίσια της έρευνας που κάναμε ως ομάδα, ανακαλύψαμε ένα αντίγραφο βιβλίου του 1930 με τίτλο «Ελληνική Ελαία», τόμος δεύτερος: «Το ‘Ελαιον» του Διομήδη Σαρακωμένου, Καθηγητή της Ελαιοκομίας και Ελαιουργίας Παρά τη Ανωτάτη Γεωπονική Σχολή Αθηνών, Εκδόσεις «Τύποις Πυρσού», όπως χαρακτηριστικά αναφέρεται. Το βιβλίο αυτό είναι πραγματικά ένα κειμήλιο τόσο λόγω της παλαιότητας του όσο και λόγω του πλούτου των πληροφοριών που περιέχει. 

[image: image11.png]


 Το βιβλίο είναι γραμμένο στην καθαρεύουσα φυσικά. Είναι πραγματικά άξιο μελέτης καθώς αναφέρει «τα πάντα» θα μπορούσαμε να πούμε σχετικά με την ελιά, το ελαιόλαδο και την ελαιοσυλλογή με επιστημονικό τρόπο. Φυσικά τα στοιχεία αυτά αναφέρονται στη δεκαετία του 1930. Πολλά απ’ αυτά ισχύουν και σήμερα αλλά και τα άλλα στοιχεία έχουν πραγματικά μια ιστορική και λαογραφικά αξία.

 Παρακάτω αναφέρουμε ένα χαρακτηριστικό απόσπασμα από την εισαγωγή:¨
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 « Μεταξύ των της δενδρώδους καλλιέργειας φυτλων το μάλλον παρ’ημών διαδοθέν είναι αναντιρρήτως η Ελαία. Οι προπάτορες ημών εθεώρουν το δένδρον τούτον ιερόν , και σύμβολον ειρήνης και ευφορίας, τον δε καρπόν αυτού μέγιστον αγαθόν προς πάσαν του βίου θεραπείαν, δι ό και ετύγχανε τούτο παρ’ αυτοίς μεγίστης περιποιήσεως και λατρείας. Και σήμερον πάρα πολλοίς λαοίς αποτελεί , είτε μόνονείτε εν συνδυασμώ μετ’ άλλων φυτών, ιδίως της συκής και της αμυγδαλής, την μοναδικάν πηγή πλούτου. Λόγω της τοιαύτης εξαιρετικής σημασίας, ήν απέδιδον εις το ευεργετικώτατον τούτο φυτόν πολλοί αρχαίοι λαοί και της σπουδαίας θέσεως , ήν και επί των καθ’ ημάς χρόνων κατέχει μεταξύ των προσοδοφόρων δένδρων, ήθελε τις πιστεύσει ότι αύτη έχει γείνη αντικείμενον σοβαράς σπουδής , και ότι εμελετήθη υφ’ όλας αυτής τας απόψεις. »
ΒΙΒΛΙΟΓΡΑΦΙΑ-ΠΗΓΕΣ
Πηγές στο Διαδίκτυο:

· www.idx.gr
· www.thassos-island.gr
· www.pathfinder.gr
· www.efet.gr
Άλλες πηγές:

· Ο πολιτισμός της ελιάς- Το ελαιόλαδο, 
Νίκος & Μαρία Ψιλάκη, Ηλίας Καστανάς
Εκδόσεις Καρμάνωρ

· Η Ελληνική Ελαία, Διομήδης Σαρακωμένος

· Εγκυκλοπαίδειες

Ευχαριστούμε τα μέλη της Περιβαλλοντικής Ομάδας ( Α τάξη Γυμνασίου Καρουσάδων) . 

Οι συντονιστές καθηγητές: 
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