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Il viaggiare alla scoperta della cultura olivicola di un territorio attraverso la visita a 
frantoi, luoghi di produzione e musei tematici, la partecipazione ad eventi e festival, 

… in alcuni specifici territori ha una grande potenzialità di sviluppo. 

Un recente rapporto “La valorizzazione turistica dell’olio” ha evidenziato che il 37% dei 
turisti italiani ha visitato un’azienda olearia e/o un frantoio nel corso dei suoi più 

recenti viaggi e il 69% desidererebbe prendervi parte, a dimostrazione dell’esistenza di 
una domanda ancora inespressa e, quindi, di un mercato ancora da soddisfare.

Con l’approvazione della Legge di Bilancio 2020, il turismo dell’olio – o oleoturismo –
entra nel quadro legislativo italiano e viene così equiparato all’enoturismo. Le 

disposizioni previste dalla legge 27 dicembre 2017 n. 205 vengono quindi estese 
anche a questa pratica turistica.

Si tratta di un riconoscimento importante per il settore olivicolo italiano, che già 
oggi rappresenta un’eccellenza produttiva del Belpaese, facendosi espressione dii 

valori culturali di tanti, diversi e specifici territori. Settore che è stato capace 
di produrre oltre 12.500 tonnellate di olio certificato DOP IGP per un valore alla 

produzione al 2018 di 86 milioni di euro e 62 per l’export (dati ISMEA-Qualivita). Dati 
importanti, espressione di una produzione di qualità rinomata anche a livello 

internazionale.

https://www.robertagaribaldi.it/enoturismo-turismo-del-vino-trend-e-previsioni/


Il nostro Paese possiede la più alta biodiversità mondiale, con 540 
cultivar, e il maggior numero di certificazioni con 49 
tra Dop e Igp dell'olio, a testimonianza della ricchezza dei territori e 
dell’intera filiera produttiva. 

Come è avvenuto già nel vino, con le cantine, nel mondo dell'olio 
sono in corso investimenti ingenti da parte di realtà che hanno 
compreso le potenzialità di crescita in chiave turistica. 

Il limite è rappresentato dalla dimensione media delle aziende 
olivicole, peraltro sotto pressione per l'aumento dei costi di 
produzione unito all'incertezza quasi costante del raccolto”

Qualcosa però sta cambiando: le strutture impegnate 
nell'olivicoltura si stanno gradualmente aprendo alle 

esperienze turistiche. 
Organizzano corsi di degustazione focalizzati sul prodotto da 
singoli cultivar, creano le spa dove l'olio extravergine di oliva 

diventa la base dei trattamenti.



Le richieste del turista enogastronomico
Il Rapporto 2022(*) presenta anche alcuni dati specifici sul turismo dell'olio e per
la domanda del turista enogastronomico.

Tra gli italiani è sempre più forte il desiderio di scoprire luoghi dal
fascino antico come i frantoi e gli uliveti storici: questi sono apprezzati
rispettivamente dal 70% e dal 67%, dei turisti, in misura maggiore
rispetto al 2019 (+5% e +7%).

Inoltre, il binomio olio e turismo si arricchisce di nuove sfaccettature.

Una di queste è legata all’esperienza: il produrre il proprio olio –
proposta, questa, desiderata dal 54% dei viaggiatori del Belpaese – può
essere un’opportunità per arricchire l’offerta, oltre che una leva per
attrarre i visitatori.

La seconda tendenza è rappresentata dal benessere. Il viaggio alla
scoperta dell’olio e dei suoi territori diventa occasione per rigenerarsi,
ritrovare un nuovo equilibrio, attraverso soggiorni in Spa tematiche
oppure attività artistiche negli uliveti.

(*) a cura di Roberta Garibaldi



Il trend del bio
Un contributo all'aumento delle superfici olivate in Italia arriva dal trend 

biologico, che rappresenta anche un elemento per arricchire e diversificare il 
potenziale turistico dell’olio, soprattutto quando collegato a realtà tradizionali 

inserite in paesaggi rurali con coltivazioni, frantoi e case coloniche. 

Inoltre, a livello di sistema, sono stati proposti eventi nazionali come 'Camminata 
tra gli ulivi' e 'Olio in cattedra', così come manifestazioni come 'Ulivo Day' e 

'Frantoi Aperti', che si pongono come attrattori di domanda. Sono stati inoltre 
realizzato alcuni portale a tema che consentono alle aziende di promuovere la 

propria offerta. 

Una spinta ulteriore allo sviluppo dell’oleoturismo verrà certamente data 
dall’approvazione dei decreti attuativi delle 

“Linee guida e indirizzi in merito ai requisiti e agli standard minimi di 
qualità per l’esercizio dell’attività oleoturistica”.



Per «oleoturismo» si intende 
"l'insieme delle attività di conoscenza dell'olio d'oliva espletate nel 

luogo di produzione, le visite nei luoghi di coltura, di produzione o di 

esposizione degli strumenti utili alla coltivazione dell'ulivo, la 

degustazione e la commercializzazione delle produzioni aziendali 

dell'olio d'oliva, anche in abbinamento ad alimenti, le iniziative a 

carattere didattico e ricreativo nell'ambito dei luoghi di coltivazione e 

produzione".



È stato pubblicato sulla Gazzetta Ufficiale n. 37 del 14 febbraio 2022 il decreto del Ministero delle
Politiche Agricole Alimentari e Forestali del 26 gennaio 2022 che indica le “Linee guida e indirizzi in
merito ai requisiti e agli standard minimi di qualità per l'esercizio dell'attività oleoturistica”.

Coerentemente con la definizione di «oleoturismo», sono considerate attività oleoturistiche le
seguenti attività svolte nei luoghi di produzione e/o trasformazione:

a) le attività formative ed informative rivolte alle produzioni olivicole del territorio e alla conoscenza
dell'olio, con particolare riguardo alle indicazioni geografiche (DOP, IGP), nel cui areale si svolge
l’attività, quali, a titolo esemplificativo, le visite guidate agli oliveti di pertinenza dell'azienda, ai frantoi,
le visite nei luoghi di esposizione degli strumenti utili alla coltivazione dell'ulivo e alla produzione
dell'olio, della storia e della pratica dell’attività olivicola e della conoscenza e cultura dell'olio in
genere;

b) le iniziative di carattere formativo e informativo, culturale e ricreativa svolta nell'ambito dei frantoi
e degli oliveti, ivi compresa la raccolta dimostrativa delle olive;

c) le attività di degustazione e commercializzazione delle produzioni olivicole aziendali, anche in
abbinamento ad alimenti, escludendo la somministrazione di preparazioni gastronomiche, non
potendo prefigurarsi l'erogazione di un servizio di ristorazione.



Requisiti e standard minimi di qualità per lo svolgimento dell’attività oleoturistica

Fermi i requisiti generali, anche di carattere igienico-sanitario e di sicurezza, previsti dalla 
normativa vigente, si prevedono i seguenti requisiti e standard di servizio per gli operatori che 
svolgono attività oleoturistiche:

a) apertura settimanale o stagionale per un minimo di tre giorni, all'interno dei quali possono 
essere ricompresi i giorni prefestivi e festivi;

b) strumenti di prenotazione delle visite, preferibilmente informatici;

c) cartello da affiggere all'ingresso dell'azienda che riporti i dati relativi all'accoglienza 
oleoturistica, ed almeno gli orari di apertura, la tipologia del servizio offerto e le lingue parlate;

d) sito o pagina web aziendale;

e) indicazione dei parcheggi in azienda o nelle vicinanze;

f) materiale informativo sull'azienda e sui suoi prodotti stampato in almeno due lingue compreso 
l'italiano;



g) esposizione e distribuzione del materiale informativo sulla zona di produzione, sulle produzioni 
tipiche e locali con particolare riferimento alle produzioni con denominazione di origine sia, in ambito 
oleicolo che agroalimentare, sulle attrazioni turistiche, artistiche, architettoniche e paesaggistiche del 
territorio in cui è svolta l’attività oleoturistica;

h) ambienti dedicati e adeguatamente attrezzati per l'accoglienza e per la tipologia di attività in 
concreto svolta dall'operatore oleoturistico;

i) personale addetto competente e dotato di un'adeguata formazione, con particolare riguardo alle 
caratteristiche del territorio, che sia ricompreso tra il titolare dell'azienda o i familiari coadiuvanti, i 
dipendenti dell'azienda ed i collaboratori esterni;

l) l’attività di degustazione dell'olio all'interno dei frantoi o dei locali dedicati, deve essere effettuata 
con contenitori e strumenti idonei a non alterare le proprietà organolettiche del prodotto;
m) svolgimento delle attività di degustazione e commercializzazione da parte di personale dotato di 
adeguate competenze e formazione, ivi compresi il titolare dell'azienda, i familiari coadiuvanti, i 
dipendenti ed i collaboratori esterni.

L'abbinamento ai prodotti olivicoli aziendali finalizzato alla degustazione deve avvenire con alimenti da
intendersi quali prodotti agro-alimentari preparati dall'azienda stessa, anche manipolati o trasformati, pronti
per il consumo, escludendo la somministrazione di preparazioni gastronomiche, nel rispetto delle discipline e
delle condizioni e dei requisiti igienico sanitari previsti dalla normativa vigente, e prevalentemente legati alle
produzioni locali e tipiche della regione in cui è svolta l’attività oleoturistica: DOP, IGP, STG, prodotti di
montagna, prodotti che rientrano nei sistemi di certificazione regionali riconosciuti dalla UE, prodotti
agroalimentari tradizionali presenti nell'elenco nazionale pubblicato ed aggiornato annualmente dal Ministero
delle politiche agricole alimentari e forestali, della regione in cui è svolta l’attività oleoturistica.



Promozione dell’attività oleoturistica

Le regioni e le Province autonome di Trento e Bolzano

possono promuovere autonomamente, o in collaborazione con le organizzazioni più

rappresentative dei settori olivicolo e agroalimentare, con gli enti preposti o abilitati, nonché

con le Strade dell'olio e del vino, nei territori dove sono presenti, la formazione teorico-

pratica per le aziende e per gli addetti, anche al fine di garantire il rispetto dei requisiti e

degli standard minimi previsti e di assicurare il miglioramento della qualità dei servizi offerti.

Logo

Il decreto prevede che il Ministro delle politiche agricole alimentari e forestali, di concerto

con il Ministro del turismo, possono istituire, con successivo decreto, un logo per

l'identificazione dei soggetti esercenti l’attività oleoturistica.

Vantaggi fiscali dall’equiparazione all’enoturismo….
L’importanza della nuova disciplina legislativa sta nel fatto che prevede vantaggi fiscali: l’estensione della 
determinazione forfettaria del reddito imponibile ai fini Irpef, con un coefficiente di redditività del 25%, e, a 
talune condizioni, di un regime forfettario dell’Iva.  



Camminare gli olivi, per un’offerta turistica esperienziale

L’offerta turistica è varia: 

dalla partecipazione alla raccolta delle olive, alle visite guidate in frantoio per 

conoscere le fasi del ciclo produttivo dell’olio, passando per le degustazioni, i corsi 

di assaggio e di cucina, i laboratori per famiglie e bambini, le cene a tema, le 

camminate e i pic-nic, i massaggi all’olio, i tour in bike o a cavallo, l’adozione di 

ulivi, i corsi di yo-ga, le rappresentazioni teatrali e i concerti nelle olivete….ecc.



























Il turismo gastronomico è un fenomeno in 
crescita in tutto il mondo. Negli ultimi anni si è 
andato affermando come uno degli aspetti di 
maggiore richiamo per una località turistica. 

Post COVID –verso un turismo slow, rurale, 
destinazioni meno battute;

Sempre più viaggiatori  sono oggi alla ricerca 
di esperienze di viaggio autentiche e 
sostenibili. 

In quest’ottica Slow Food può fornire una 
preziosa chiave di lettura a chi desidera capire 
meglio il retaggio storico, la cultura e la 
gastronomia della destinazione prescelta.

Perché Slow Food Travel?



L’obiettivo è avvicinare i viaggiatori alla conservazione della biodiversità alimentare e 
alla conoscenza di culture, identità e gastronomie locali. 

Laddove esistono, molte delle tappe toccheranno Presìdi Slow Food, consentiranno di 
conoscere prodotti dell’Arca del Gusto, o proporranno soggiorni presso comunità del 
cibo di Terra Madre.

L’accoglienza sarà offerta direttamente dai produttori, osti e cuochi che si sono 
impegnati a valorizzare il proprio territorio offrendo prodotti “buoni, puliti e giusti”, e a 
fornire tutte le indicazioni necessarie per coinvolgere i viaggiatori in un soggiorno che 
lega il piacere per il cibo alla cultura e alla convivialità.

Slow Food Travel offre ai territori la possibilità di sviluppare le proprie potenzialità
come destinazione gastronomica di qualità, nel rispetto di rigorose linee guida e
della filosofia Slow Food, attraverso la costruzione di alleanze e di esperienze che
valorizzano al meglio il patrimonio gastronomico locale.

https://www.fondazioneslowfood.com/it/cosa-facciamo/i-presidi/
https://www.fondazioneslowfood.com/it/cosa-facciamo/arca-del-gusto/
https://www.terramadre.info/comunita-del-cibo/
https://www.terramadre.info/comunita-del-cibo/


I progetti Slow Food Travel 
non sono itinerari Slow Food

Sono progetti di destination development che
offrono ai territori la possibilità di sviluppare
le proprie potenzialità come destinazione
gastronomica di qualità.



Slow Food Travel
Dietro ogni territorio ci sono storie, tradizioni gastronomiche, sapori e pratiche artigianali, 
preservati da donne e uomini che hanno costruito nei secoli identità e culture. Ogni 
tradizione gastronomica può diventare un’esperienza turistica unica.



Cos’è Slow Food Travel





Cos’è Slow Food Travel





LE ATTIVITA’ IN CORSO 













1. La strada del vino e altri sapori; dal “vino di augusto” al “nero buono” 
- Luogo: Roccamassima – Cori - Norma – Sermoneta – Bassiano - Sezze 
- Satricum area archeologica – Latina– Sabaudia - Pontinia 
- Contenuto; “Il vino” è il filo conduttore che ci porta in giro per la storia e la natura dei luoghi. E nel percorso è possibile scoprire molti altri sapori e saperi 
inaspettati-
- 1 Eductour, 1 Blog tour, 2 workshop. 
- Collegamento con gli obiettivi specifici - A partire dal tema del vino, si propongono attività turistiche afferenti a tutti e quattro i cluster che potremo sinteticamente 
definire, da ora in poi, come: Culturale, Outdoor, Benessere e Memoria2. “Culturale”; attraverso la storia archeologica di Norba e quella dei centri storici e 
monumenti dei borghi che come Sermoneta hanno conservato l’aspetto medievale. “Outdoor”; con proposte di cammini (Francigena e sentieri montani) e sport 
(bike - zipline di Roccamassima – Canoe sul fiume Cavata). “Benessere”; attraverso percorsi enogastronomici alla ricerca del vino e dei tanti prodotti 
agroalimentari sostenibili dei Monti Lepini. “Memoria” ovvero quella di borghi e luoghi dei Lepini che vedono negli anni il ritorno di generazioni di migranti in Italia e 
all’estero che hanno il desiderio di ritornare a conoscere le loro radici. 

2. La strada dell’olio e altri sapori; le “Colline pontine Dop” 
- Luogo: Sonnino, Priverno, Maenza, Roccagorga, Prossedi, Roccasecca dei Volsci 
- Contenuto; “l’oro giallo”, l’olio delle colline pontine, è un altro importante filo conduttore intorno al quale si percorre la storia dei luoghi e che si scoprono 
meravigliosi itinerari nella natura e la bellezza dei luoghi. 
- 1 Eductour, 1 Blog tour, 1 workshop. 
- Collegamento con gli obiettivi specifici – A partire dal protagonista principale della dieta mediterranea l’olio, legato ai miti più antichi e alla cultura del futuro, si 
propongono attività turistiche afferenti tre cluster in ordine: Culturale, Benessere Outdoor. Partendo dalla storia del sito archeologico di “Pipernum” tra 
percorsi nella valle del fiume Amaseno, intorno alla suggestiva Abbazia di Fossanova e seguendo itinerari sotto gli olivi si scopre la bellezza naturale dei luoghi, 
itinerari enogastronomici, percorrendoli attraverso il cammino della Francigena del sud, a piedi e in bike, trekking o canoa, è possibile fare attività culturali, 
ecoturistiche, sportive, enogastronomiche di particolare pregio. 

3. Sentieri tra pastori; tra sapori e saperi della tradizione 
- Luogo: Artena, Gavignano, Sgurgola Morolo, Patrica 
- Contenuto; La bellezza della natura più silenziosa e nascosta dei Monti Lepini che solo i pastori hanno conosciuto e vissuto da sempre. Storie e sapori da 
incontrare e gustare con tutti i sensi 
- 1 Eductour, 1 Press tour, 1 Blog tour, 1 workshop 
- Collegamento con gli obiettivi specifici – A partire dalla antichissima cultura pastorale e seguendo come novelli transumanti suggestivi sentieri si propongono 
attività turistiche afferenti tre cluster in ordine: Outdoor, Benessere, Culturale. Seguendo le tracce e le testimonianze dei pastori è possibile fare attività 
ecoturistiche, sportive, enogastronomiche e culturali di particolare piacevolezza e interesse. 

4. I Castagni; i custodi della montagna 
- Luogo: Segni, Montelanico, Carpineto Romano, Gorga 
- Contenuto; il castagno è una delle più importanti essenze forestali dell'Europa meridionale, che fin dall'antichità, ha riscosso l'interesse dell'uomo per i 
molteplici utilizzi. Custode del paesaggio rurale e strettamente correlato alla civiltà conta 





La scommessa di un turismo enogastronomico 
sostenibile e responsabile
Il turismo sostenibile e responsabile, che è volto a coinvolgere attivamente l'economia 
locale (produttori, agricoltori, servizi in genere), può fungere da supporto nel diffondere 
filosofia e pratiche di Slow Food in quanto stimolo per le comunità locali a proteggere 
la propria diversità gastronomica nel momento in cui si accorgono che esiste curiosità 
e interesse attorno ad essa: niente di meglio che un gruppo di turisti affamati per 
preservare – e perché no anche rinnovare – le proprie ricette e produzioni tradizionali. 
Aumentando così autostima e orgoglio verso le ricchezze del proprio territorio.



Un turismo Slow Food

Piacevole, sostenibile e responsabile.
Un turismo educativo

è
possibile!





Grazie per l’attenzione! 
Saluti da

Roberto Perticaroli
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