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ΠΟΙΚΙΛΙΕΣ ΕΛΙΑΣ

Στην ηπειρωτική Ελλάδα, την Κρήτη και τα ελληνικά νησιά απαντάται πολύ μεγάλος πλούτος ποικιλιών ελιάς που με βεβαιότητα υπερβαίνει τις 120 αυτόχθονες ποικιλίες. 

Οι ποικιλίες της ελιάς χωρίζονται ανάλογα με το μέγεθος του καρπού ή με τη χρήση του. Δηλαδή σε μικρόκαρπες, μεσόκαρπες, μεγαλόκαρπες ή σε εκείνες που προορίζονται για ελαιοποίηση (ελαιόλαδο) και σε εκείνες που προορίζονται για επιτραπέζιες (ή κονσερβοποίηση). 

Ποικιλίες για ελαιοποίηση

Οι γνωστότερες ποικίλες που αποδίδουν ελαιόλαδο είναι: Κορωνέικη, Τσουνάτη,  Μανάκι, Κουτσουρελιά, Λιανολιά Κερκύρας, Θρουμπολιά, Μεγαρίτικη, Αδραμυτηνή, Βαλανολιά ή Μυτιληνιά και Αγγουρομανακολιά. Η Βανακολιά, που καλλιεργείται κυρίως στη Μυτιλήνη και τη Χίο, δίνει εξαιρετικό ελαιόλαδο με έντονη γεύση και άρωμα. Η τελική καλή ποιότητα του λαδιού εξαρτάται όμως και από πολλούς άλλους παράγοντες, όπως το έδαφος, το υψόμετρο, κ.ά., και όχι τόσο από τον τύπο της ελιάς που χρησιμοποιήθηκε για ελαιοποίηση.

Ποικιλίες επιτραπέζιων ελιών

Οι τέσσερις σημαντικότερες μεγαλόκαρπες ποικιλίες ελιάς της Ελλάδας με σχεδόν αποκλειστική χρήση την παραγωγή επιτραπέζιων ελιών είναι: 

1) η Καλαμών 2) η Καρυδολιά Χαλκιδικής 3) η Κονσερβολιά 4) η Γαϊδουρελιά

Υπάρχουν όμως κι άλλες μεγαλόκαρπες ποικιλίες που θα μπορούσαν να αξιοποιηθούν για την παρασκευή επιτραπέζιων ελιών, όπως η Στρογγυλολιά, η Κολυμπάδα, η Βασιλικάδα, η Καρυδολιά, η Αμυγδαλολιά κ.ά. 

Από τις μεσόκαρπες, διπλής χρήσεως ποικιλίες ελιάς, οι περισσότερο χρησιμοποιούμενες ποικιλίες για την παρασκευή επιτραπέζιων ελιών είναι: 

1) η Μεγάρων 2) η Κοθρέικη 3) η Θασίτικη 4) η Μεταγκιτσινή ή Βρασταμινή ή Γαλανή 5) η Μαρώνειας 6) η Θρουμπολιά Αιγαίου 7) η Κολυρέικη
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