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  Από όλα τα δένδρα της  Ελληνικής  χλωρίδας ,κανένα δεν μας εκφράζει όπως η ελιά.

Ο τόπος μας ,την ύμνησε ,την τραγούδησε και τη ζωγράφισε περισσότερο από κάθε άλλο.

Αν κάνουμε μια βόλτα στο παρελθόν θα βρούμε πως προέρχεται από την αγριελιά ή  [image: image7.jpg]


πικρελιά .

     Με το πέρασμα τον χρόνων ,τα ανθρώπινα χέρια το κέντρωσαν και το μεταμόρφωσαν από άγριο θάμνο σε πολύτιμο δέντρο ,πηγή ζωής για όλους  μας.                                                                                     Είναι αειθαλές  και καλλιεργείται σε υποτροπικό –εύκρατο κλίμα .Τα πρώτα 5-8 χρόνια δεν παράγουν καρπό και δεν ωριμάζουν μέχρι τα 20 χρόνια. Στην πλήρη απόδοση καρπού φτάνουν ανάμεσα στα  35-150 έτη ανάμεσα στα  35-150 έτη.                                                                              [image: image2.jpg]


 Ο καρπός ωριμάζει 6 με 8 μήνες  μετά την εμφάνιση της ανθοφορίας. Ο καρπός μαζεύεται από το Νοέμβριο έως και το Μάρτιο, για καλύτερη  ποιότητα λαδιού ο καρπός μαζεύεται όταν αλλάζει το χρώμα του από πράσινος γίνεται μαύρος τότε έχει και περιεκτικότητα το λάδι και γεύση καλύτερη . Η συγκομιδή γίνεται με τα χέρια ,
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με ραβδιά και με  ελαιοσυλλεκτικά μηχανήματα.  Με την κατάλληλη επεξεργασία έχουμε το ελαιόλαδο.
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   Υπάρχουν τα εξής είδη λαδιού 

α) Έξτρα παρθένο ελαιόλαδο το  οποίο είναι η καλύτερη ποιότητα λαδιού και ο βαθμός οξύτητας δεν ξεπερνά το 1%.

β) Παρθένο ελαιόλαδο το οποίο είναι λάδι καλής ποιότητος  με λίγο μεγαλύτερη  οξύτητα που δεν ξεπερνά το 1,5%.
   Το ελαιόλαδο έχει την ιδιότητα να μειώνει την <<κακή >> χοληστερίνη   LDL, επίσης  επιτυγχάνεται η πρόληψη και μείωση διάφορων ειδών καρκίνου και καρδιοπαθειών .

   Στη μαγειρική το ελαιόλαδο κάνει την εμφάνισή του πριν 2.000 χρόνια.
1) Δεν περιέχει χοληστερόλη και άλατα.

2) Συμπληρώνει τη γεύση των φαγητών .

3) Σε μερικές περιπτώσεις αντικαθιστά το βούτυρο ή τη μαργαρίνη.

4) Χρησιμοποιείται ως  φάρμακο  ιδιαίτερα σε δερματικές παθήσεις .

5) Χρησιμοποιείται και για την παραγωγή σπιτικού σαπουνιού.

6) Είναι πλούσιο σε  αντιοξειδωτικές  ουσίες ,όπως βιταμίνες ,σε χλωροφύλλη ,πολυφαινύλες , επίσης περιέχει υψηλά  ποσοστά βιταμίνης Κ, ιχνοστοιχεία ενεργητικά για το δέρμα και σίδηρο που κάνει  καλό στα μαλλιά.

   Το ελαιόλαδο δεν έχει ημερομηνία λήξης καταναλώνεται όλο το χρόνο . Στην οικογένειά μου καταναλώνουμε αρκετό ελαιόλαδο σε καθημερινή βάση.
α) Γιατί είναι δικής μας παραγωγής και το γνωρίζουμε πολύ καλά .

β) Για όλους τους λόγους που προαναφέραμε .

Καταναλώνεται ωμό σε σαλάτες αλλά και μαγειρεμένο.

                                        ΣΥΝΤΑΓΕΣ 

      Α)Για τη θρέψη των μαλλιών  
Αναμείξτε 50 ml ελαιόλαδο και 50  ml δαφνέλαιο .Περάστε τα μαλλιά σας πριν το λούσιμο ,τυλίξτε τα με μια ζεστή πετσέτα και αφήστε να δράσει για μισή ώρα .Μετά λουστείτε κανονικά. Είναι μια πολύ καλή μάσκα για την τόνωση και θρέψη των μαλλιών σας.
Β)Χείλη σκασμένα 

Ενυδατώστε  τα το βράδυ με λίγο ελαιόλαδο.

                                                                                      Επιμέλεια  Μακρή  Ηλιάνα 

                                                                                                                                           Πηγές Διαδύκτιο και προσωπική                                            
                                                                                                                                           Συνέντευξη από τον παππού μου  
Επιστροφή αρχική
