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Δέντρο της οικογένειας των ελαιδών, της τάξης των λιγουστρωδών, της κλάσης των δικοτυλήδονων. Το γένος όλεα περιλαμβάνει 35 είδη, που ευδοκιμούν στις θερμές και εύκρατες περιοχές.

· Ιστορία: Το παραμεσόγειο είδος ελαία η ευρωπαϊκή καλλιεργείται στην Ελλάδα από τα αρχαία χρόνια. Σύμφωνα με τον Ντε Καντόλ, η ελιά κατάγεται από την Ελλάδα (Κρήτη) και τη Μικρά Ασία. Στη Σαντορίνη βρέθηκαν ελαιοτριβεία που χρονολογούνται από το 2000 π.Χ. και στα ανάκτορα της Κνωσού και τις  Μυκήνες βρέθηκαν πιθάρια ελαίου και ελαιοπυρήνες.

Σύμφωνα με την ελληνική μυθολογία, η ελιά προήλθε από το δόρυ της θεάς  Αθηνάς πάνω στην  Ακρόπολη, γι' αυτό στην αρχαία Ελλάδα τη θεωρούσαν ιερή και συμβόλιζε την ειρήνη και τον πολιτισμό. Στην αρχαιότητα υπήρχε μια γέρικη ελιά στην Ιερά Άλτη της Ολυμπίας, με τα κλαδιά της οποίας οι αρχαίοι Έλληνες στεφάνωναν τους ολυμπιονίκες.

· Περιγραφή: Το ριζικό σύστημά της είναι επιπόλαιο σε πλούσια εδάφη, ενώ σε φτωχά και ξερά εδάφη οι ρίζες της είναι δυνατό να φτάσουν τα 6-10 μέτρα. Το ύψος του υπέργειου τμήματος κυμαίνεται στα 9-15 μέτρα. Οι νεαροί βλαστοί του έχουν χρώμα φαιοπράσινο και είναι λείοι, ενώ με την πάροδο του χρόνου ρυτιδώνονται, σχίζονται και συστρέφονται. Τα φύλλα έχουν σχήμα λογχοειδές, στην πάνω επιφάνειά τους είναι πράσινα, στην κάτω φαιά και εκφύονται δύο-δύο στα γόνατα των βλαστών. Τα άνθη της είναι μικρά, έχουν χρώμα κιτρινωπό, αποτελούνται από 4 σέπαλα, 4 πέταλα, 2 ανθήρες και εκφύονται από τον Απρίλιο μέχρι το Μάιο κατά βότρεις.

· Καλλιέργεια: Τα πιο κατάλληλα εδάφη για την καλλιέργεια της ε. είναι τα βαθιά υγρά αμμοπηλώδη εδάφη, που διαθέτουν αρκετή οργανική ουσία και περιέχουν ποσότητες καλίου. Αντίθετα τα συνεκτικά πηλοαμμώδη εδάφη, που περιέχουν μεγάλες ποσότητες  αζώτου, είναι ακατάλληλα για την καλλιέργεια της ε.. Παρόλα αυτά το δέντρο μπορεί να ευδοκιμήσει σε ξερά, φτωχά, πετρώδη, χαλικώδη και ασβεστώδη εδάφη. Αντέχει στους ανέμους και το χαλάζι. Γενικά ευδοκιμεί σε γεωγραφικό πλάτος μεταξύ 30° και 45° και σε θερμοκρασία από -3° μέχρι 40°C.

Πολλαπλασιάζεται με σπόρο, μοσχεύματα, παραφυάδες, καταβολάδες, γόγγρους, καθώς και με εμβολιασμό. Ο καλύτερος τρόπος πολλαπλασιασμού είναι με σπόρο και εμβολιασμό, αλλά είναι πολύ δαπανηρός και απαιτεί πολύ χρόνο. Ο χρόνος κατανάλωσής της είναι ανεξάρτητος καθώς και ο χρόνος παραγωγής της . Στην Ελλάδα πολλαπλασιάζεται συνήθως με μοσχεύματα: Μονοετείς ή διετείς βλαστοί μήκους ενός μέτρου (γροθάρια) τοποθετούνται στο έδαφος οριζόντια σε βάθος 20-25 εκ. και σκεπάζονται με χώμα. Από τα γροθάρια δημιουργούνται πολλά έρριζα φυτά.

Στην ε. γίνονται τρία είδη κλαδέματος: 1) Το κλάδεμα σχήματος, 2) το κλάδεμα καρποφορίας και 3) το κλάδεμα ανανέωσης της κόμης των γέρικων δέντρων.

Ο ελαιόκαρπος συγκομίζεται είτε άγουρος, για να τοποθετηθεί σε άλμη ή ξίδι, είτε ημιώριμος, για την παρασκευή αγουρέλαιων, είτε ώριμος, για κονσερβοποίηση ή ελαιοποίηση. Η συγκομιδή του καρπού γίνεται με το χέρι ή με ειδικές χτένες, αλλά τις πιο πολλές φορές ραβδίζονται τα δέντρα με ειδικά καλάμια και ο καρπός πέφτει στο έδαφος, απ' όπου και συλλέγεται. Όμως μ' αυτόν τον τρόπο δημιουργούνται στα δέντρα πολλά τραύματα και ο καρπός τραυματίζεται, όταν πέφτει κάτω. Γι' αυτό ο ραβδισμός των δέντρων πρέπει να γίνεται από έμπειρους τεχνίτες.

Οι ώριμοι καρποί περιέχουν 46-50% νερό, 22-24% λιπαρό έλαιο, 8% υδατάνθρακες, 3-5,5% πρωτεΐνες, 2% άλατα, καθώς και διάφορες άλλες ουσίες. Είναι δηλαδή μια πολύ πλούσια τροφή σε έλαια, υδατάνθρακες και πρωτεΐνες. Οι ελαιώνες λιπαίνονται με κοπριά και με χλωρή λίπανση, για να αυξηθεί η παραγωγικότητα των δέντρων. Χρησιμοποιούνται 40-50 χλγρ. κοπριάς για κάθε δέντρο, κάθε δύο χρόνια. Στη χλωρή λίπανση χρησιμοποιούνται τα φυτά βίκος, βικοβρόμη, κουκιά κ.ά., τα οποία σπέρνονται στον ελαιώνα το φθινόπωρο και παραχώνονται το Μάρτιο με την προσθήκη θειικής αμμωνίας 20-25 χλγρ. ανά στρέμμα. Μια καλή λίπανση περιλαμβάνει, εκτός από την κοπριά, και την προσθήκη 3-6 χλγρ. φωσφορικής ή θειικής αμμωνίας για κάθε δέντρο, κάθε χρόνο, και 2 χλγρ. θειικού καλίου για κάθε δέντρο, κάθε δύο χρόνια, όταν στο έδαφος δεν υπάρχει κάλιο.
· Στοιχεία Κατανάλωσης Στην περιοχή μας η ελιά καταναλώνεται σε όλα τα γεύματα της ημέρας και είναι η βασική διατροφική συνήθεια της κάθε οικογένειας όπως και της δικιά μας .
· Ποικιλίες: Στην Ελλάδα καλλιεργούνται πολλές ποικιλίες ελιάς, που κατατάσσονται σύμφωνα με το μέγεθος και το βάρος του καρπού σε μικρόκαρπες, που ο καρπός τους ζυγίζει κάτω από 2 γρμ., σε μεσόκαρπες, με βάρος καρπού 2-3,5 γρμ. και σε χοντρόκαρπες, που ο καρπός τους ζυγίζει πάνω από 3,5 γρμ.

Από τις μικρόκαρπες ποικιλίες κυριότερες είναι: 1) Η μικρόκαρπη κορωναϊκή, γνωστή ως ψιλολιά, λαδολιά ή λιανολιά. 2) Η λιανιλιά της Κέρκυρας, γνωστή ως δαφνόφυλλος, νερολιά ή σουβλολιά. 3) Η λαδολιά, γνωστή ως πατρινή, κουτσουρελιά ή κουρελιά (λάδι εκλεκτής ποιότητας). 4) Η λευκόκαρπη, γνωστή ως ασπρολιά ή λευκολιά. 5) Η τσουνάτη, γνωστή ως μαστοειδής ή μαστολιά, που αντέχει στις χαμηλές θερμοκρασίες και μπορεί να καλλιεργηθεί σε υψόμετρο 1.000 μ. 6) Η τραγολιά, γνωστή ως νερολιά κ.ά.

Από τις μεσόκαρπες ποικιλίες κυριότερες είναι: 1) Η θρούμπα ή ρουπαδιά ή χουρμοδολιά. 2) Η μεγαρίτικη ή περαχωρίτικη. 3) Η κοθρέικη ή κορινθιακή ή μανακολιά ή μανάκι. 4) Η κολοβή ή μυτιλινιά ή βαλανολιά. 5) Η ανδρομυτική ή αϊβαλιώτικη κ.ά.

Από τις χονδρόκαρπες ποικιλίες σπουδαιότερες είναι: 1) Η των καλαμών ή αετονύχι ή τσιγκέλι ή καρακολιά. 2) Η κολυμπάδα ή καρυδολιά ή μηλολιά ή στρογγυλή. 3) Η κονσερβολιά ή βολιώτικη ή χοντρολιά ή πατρινιά. 4) Η βασιλική ή χοντρολιά ή ισπανική ή κολοκυθάτη κ.ά.
· Κατανάλωση ; Κατά την γνώμη μου η ελιά δεν έχει ωραία γεύση και δεν συνηθίζω να την τρώω καθημερινά . Όμως όταν είναι μπροστά η γιαγιά και ο παππούς την τρώω για να μην στεναχωρηθούν . Το ότι δεν μου αρέσει η γεύση της δεν σημαίνει πως δεν θα μάθω τα παιδιά μου και τα εγγόνια μου να την προτιμούν . Πλέον έχω γίνει ένα κομμάτι της αλυσίδας της διατήρησής της και είμαι πολύ περήφανη για αυτό!
· Βιβλιογραφία  Για την δημιουργία αυτής της εργασίας με βοήθησε η ηλεκτρονική εγκυκλοπαίδεια  και για την ολοκλήρωσή της η γιαγιά που έχει γνώσεις λόγω της καταγωγής της (από Βρονταμά ) και λόγω των καλλιεργικών εκτάσεων που διαθέτει.
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