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1)
Η  παρουσία  της  ελιάς  στον  ελλαδικό  χώρο  χρονολογείται  από  την  νεολιθική  εποχή .  
Σύμφωνα με τη μυθολογία την ελιά έφερε στους Έλληνες η  Αθηνά , η οποία δίδαξε και την καλλιέργειά της .    
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Οι  Έλληνες ήταν οι πρώτοι που καλλιέργησαν το δένδρο της 

ελιάς  για τα πολύτιμα προϊόντα του, την ελιά και το ελαιόλαδο.

Η συγκομιδή αρχίζει τον Οκτώβριο για τις επιτραπέζιες ελιές και συνεχίζεται για περίπου δύο μήνες , ανάλογα με τον τύπο ελιάς και τη γεωγραφική τους θέση. Η  συλλογή του ελαιοκάρπου γίνεται:
· με ράβδισμα
· με τα χέρια

· με ειδικά χτένια

Στη συνέχεια συλλέγονται οι λαδοελιές. Η  συγκομιδή τους ξεκινάει από το Δεκέμβριο και μπορεί να κρατήσει μέχρι και το Μάρτιο.
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Οι ελιές, μετά τη συλλογή τους μεταφέρονται στα ελαιοτριβεία, ζυγίζονται, και πλένονται για να φύγουν οι ακαθαρσίες και οι ξένες ύλες. Η πλύση γίνεται σήμερα σε μηχανικά πλυντήρια. Διαλέγονται ύστερα και διατηρούνται 4 - 5 μέρες σε ειδικά δωμάτια ή σάκους. Ακολουθεί η άλεσή τους που παλιότερα, αλλά και τώρα σε πολλά μέρη, γίνεται με μυλόπετρες ή με κύλινδρους, ενώ σήμερα γίνεται με σύγχρονα μέσα. Με την άλεση σχηματίζεται μια πολτώδης μάζα, από την οποία με έκθλιψη ή εκχύλιση βγαίνει το λάδι. Από τον πυρήνα (φλοίδες και κουκούτσια) που μένει στο τέλος γίνεται το πυρηνέλαιο που χρησιμοποιείται στην παρασκευή σαπουνιών και στην θέρμανση.

Μετά την συγκομιδή ακολουθεί το όργωμα, η λίπανση και το κλάδεμα, τα οποία γίνονται την άνοιξη και συγκεκριμένα μέχρι τον Μάιο που αρχίζει η ανθοφορία του δένδρου.
2)

Το λάδι και οι ελιές αποτελούσαν από την αρχαιότητα βασικό στοιχείο της ελληνικής διατροφής. Καταναλώνονται ωμά ή μαγειρεμένα. Τα φαγητά χωρίς λάδι θα ήταν άνοστα. Στις σαλάτες οι ελιές είναι εύγευστες και ταιριάζουν με όλα τα είδη των 
λαχανικών. 
Η παρασκευή τους γίνεται ως εξής:

Χαράζουμε τις ελιές και τις τοποθετούμε σε νερό και αλάτι 1 με 2 μήνες για να ξεπικρίσουν. Στη συνέχεια τις τοποθετούμε στο ξίδι για 1 ημέρα και μετά σε δοχεία που τα γεμίζουμε με λάδι. Έτσι οι ελιές μπορεί να συντηρηθούν για 1 με 2 χρόνια. Φυσικά αυτό γίνεται μόνο στα σπίτια γιατί για τους εμπόρους θα ήταν ασύμφορο.

[image: image5.jpg]



3)
Το λάδι και οι ελιές καταναλώνονται όλο τον χρόνο. Οι βρώσιμες ελιές αποτελούσαν και αποτελούν βασικό στοιχείο της διατροφής, κυρίως όσων γευματίζουν εκτός σπιτιού εργαζόμενοι στην ύπαιθρο. Οι ελιές προσφέρονται για τέτοια χρήση αφού μεταφέρονται εύκολα, δεν αλλοιώνονται και έχουν μεγάλη θρεπτική αξία. Ειδικά οι ελιές θεωρούνται νηστίσιμες και γι αυτό είναι βασική τροφή σε περίοδο νηστείας. 
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4)

Το ελαιόλαδο είναι βασικό στοιχείο της μεσογειακής διατροφής και θεωρείται προϊόν υγιεινής διατροφής λόγω της περιεκτικό-τητάς του σε μονοακόρεστα λιπαρά.
Το λάδι απορροφάται τελείως και πολύ εύκολα από τον οργανισμό και ιδιαίτερα από το λεπτό έντερο γι αυτό εκτός από εύγευστο συμπλήρωμα σε πολλά πιάτα, είναι επίσης το υγιεινότερο καρύκευμα διαθέσιμο στους ανθρώπους και οι ιατρικές του ιδιότητες έχουν επι μακρόν τεκμηριωθεί και αποδειχτεί.
Συγκεκριμένα η χρήση του λαδιού 

· Ευκολύνει την πέψη μιας και βοηθά στην καλή λειτουργία του εντέρου.

· Ευκολύνει την απορρόφηση ασβεστίου από τον οργανισμό. 

· Βοηθά στη μείωση της κακής χοληστερόλης LDL και τη διατήρηση του επιπέδου της καλής χοληστερόλης HDL στο αίμα. Λόγω ακριβώς αυτής της μείωσης της κακής χοληστερόλης μειώνεται και ο κίνδυνος για καρδιακή προσβολή!
Έρευνες έδειξαν ότι άτομα που αρχίζουν μια διατροφή πλούσια σε ελαιόλαδο, όσπρια και λαχανικά (η γνωστή μεσογειακή δίαιτα) μετά από 2-4 χρόνια διατρέχουν κατά 50% λιγότερο κίνδυνο να πάθουν καρδιακή προσβολή! 
Στον Χριστιανισμό το λάδι χρησιμοποιείται στο βάπτισμα και στο χρίσμα. Είναι το βασικό υλικό με το οποίο φτιάχνεται το Άγιο Μύρο. Σημαντική επίσης είναι και η λειτουργία του Αγίου Ελαίου, δηλ. του Ευχέλαιου.
Άλλες χρήσεις του λαδιού, εκτός από τη χρήση του στις τροφές είναι:

· για φωτισμό (λύχνοι) 

· για τα αρώματα (αρωματικά λάδια) 

· σαν συντηρητικό 

· για περιποίηση του σώματος / καθαρισμό 

· στη βυρσοδεψία 

Χρήσιμο όμως είναι και το ξύλο και τα κλαδιά της ελιάς, τα οποία συμβόλιζαν ανέκαθεν την ειρήνη.
Για όλους αυτούς τους λόγους  το δένδρο της ελιάς, υπήρξε πάντοτε μια ατέλειωτη πηγή έμπνευσης για το ελληνικό πνεύμα και ψυχή. Ένα σύμβολο κοινωνικών και θρησκευτικών αξιών, προόδου, ειρήνης, ευημερίας, φρόνησης και φήμης. 
Η ελιά αποτελεί ταυτοχρόνως παγκόσμιο σύμβολο της ειρήνης και σύμβολο της Ελλάδας. 
Το πιο σημαντικό όμως είναι ότι το δέντρο της ελιάς μεγάλωσε και έθρεψε αμέτρητες γενιές Ελλήνων, κερδίζοντας έτσι τη θέση της ως αναπόσπαστο τμήμα του ελληνικού πολιτισμού.
5)

Το ελαιόλαδο αποτελεί βασικό συστατικό της καθημερινής μου διατροφής. Από μικρή έμαθα από τους γονείς μου την θρεπτική του αξία και από την γιαγιά και τον παππού μου την καλλιέργεια της ελιάς. Δυστυχώς όμως οι ελιές δεν μου αρέσουν ιδιαίτερα αν και τις καλλιεργούμε και έχω βοηθήσει και η ίδια στην συλλογή και διαλογή τους.

6)

ΒΙΒΛΙΟΓΡΑΦΙΑ
· Διαδίκτυο (ΕΛΙΑ ΚΑΙ ΛΑΔΙ)
· Εγκυκλοπαίδεια ΔΟΜΗ

· Προσωπική συνέντευξη από την γιαγιά και τον παππού μου

· Λακωνικό Ημερολόγιο 2000
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Επιστροφή αρχική
