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Eugenio Giani

Presidente della Regione Toscana

  L’obiettivo di questo nostro mandato è portare 
l’olio evo allo stesso livello di conoscenza e 
apprezzamento che esiste per il vino. La Toscana 
già premia tecniche  innovative di estrazione 
rispettose del prodotto, premia la biodiversità, la 
tradizione, il miglioramento  della redditività 
delle aziende, il mantenimento del paesaggio 
olivicolo oltre che la crescita professionale degli 
olivicoltori.

  Siamo con loro se vorranno piantare nuovi 
oliveti, realizzare magazzini, frantoi e punti 
vendita. Sosteniamo i giovani a intraprendere la 
strada dell’olivicoltura e scongiurare 
l’abbandono di realtà preziose.

   Così, insieme, vogliamo dare vita a una vera e 
propria rivoluzione dell’olio, con protagonisti i 
produttori, artefici di una storia che fa parte del 
nostro dna. Noi saremo a loro fianco per 
proteggere e promuovere al meglio uno dei 
simboli più forti e più identitari della Toscana.

   The aim of our mandate is to bring extra 
virgin olive oil to the same level of knowledge 
and appreciation as wine. Tuscany already 
rewards innovative extraction techniques that 
respect the product, biodiversity, tradition, the 
improvement of farms’ economic 
sustainability, the preservation of the olive-
growing landscape as well as the professional 
growth of olive farmers.

  We are with them if they want to plant new 
olive groves, build warehouses, oil mills and 
shops. We support young people in taking up 
the olive-growing path and preventing the 
abandonment of our precious rural landscape. 

   Thus, together, we want to give life to a real 
revolution in olive oil, with the producers as 
creators of a history that is part of our DNA. 
We will be at their side to better protect and 
promote one of the strongest and most 
distictive symbols of Tuscan identity.

   Eugenio Giani

 President of Tuscany Region
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The olive through 

history 

The olive plant has accompanied man 

since the dawn of civilisation. We find it 

in mythology, as the gift of Pallas Athena, 

daughter of Zeus, to the city of Athens.

It first appears in the Bible as a single 

branch, the sign of the end of the Flood.

The olive tree has always been considered 

as worthy of protection in ancient Greece, as 

we see in a law emanated by Solon (640-561 

BCE) and in an oration by Lysias.

The olive was first cultivated in Syria, Crete 

and Palestine. We have evidence of 5000-year-

old olive pits and olive paste from Mount Carmel, 

and we know that olive extra virgin olive oil was 

used to pay the builders who worked on the 

Temple of Jerusalem.

A large industrial centre for olive 

processing, of Philistine design, was unearthed 

at the Tel Mikne-Ekron archaeological site.

The “Room of the Columns” in the Palace of 

Knossos, in Crete, contained a number of tablets 

reporting sites of production and destinations to 

which extra virgin olive oil was sent.

Olive-growing spread through the 

Mediterranean region from east to west; this 

marvellous plant is found in Spain as it is in Sicily. In 

ancient Rome, its extra virgin olive oil was first used 

as a balm and in the making of unguents; Polybius 

narrates the part played by the olive in the Roman 

defeat in the Battle of Trebia by the Carthaginians, 

L’olivo  
nella storia

L’olivo è la pianta che accompagna l’uomo 

fino dagli albori della civiltà. Lo troviamo nella 

mitologia come dono di Pallade Atena, figlia 

di Zeus, alla città di Atene.

Ci appare con un suo ramoscello nella 

Bibbia come segno della fine del Diluvio 

Universale.

Ed è sempre l’olivo la pianta considerata 

degna di protezione nell’antica Grecia, come 

ci risulta da una norma emanata da Solone 

(640-561a.C.) e da una orazione di Lisia.

L’olivicoltura nasce in Siria, Creta e 

Palestina. Si ha testimonianza di noccioli 

e pasta di olive trovati sul monte Carmelo 

risalenti a 5000 anni fa e sappiamo che l’olio 

fu usato come pagamento ai carpentieri che 

avevano lavorato al Tempio di Gerusalemme.

Nel sito archeologico di Tel Mique 

Akron è stato portato alla luce un imponente 

impianto per la lavorazione delle olive, di 

progettazione filistea.

Nel palazzo di Cnosso, a Creta, troviamo 

nella “stanza delle colonne” delle tavole che 

sono dei veri e propri registri con indicazioni 

dei luoghi di produzione e destinazione 

dell’olio.

La coltura dell’olivo si diffonde nel 

Mediterraneo da Oriente ad Occidente, e 

così troviamo questa meravigliosa pianta in 

Spagna ed in Sicilia. L’olio nell’antica Roma è 
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who, given the cold winter weather, had rubbed 

their bodies with olive extra virgin olive oils to better 

resist the freezing river waters.

The ancient Romans soon developed an interest 

in olive extra virgin olive oil as something other 

than an unguent and a lamp fuel. Marcus Terentius 

Varro speaks on this subject in De rerum rusticarum 

when he recommends picking olives with bare 

hands rather than shaking down the fruits.

Pliny reports an order given to the harvesters: 

“Take care not to scrape or bruise the olives”. 

Once harvested, olives were stored in the 

tabulatum before being sent to the  mola olearia 

or trapetum and finally put under the torcolum or 

press. And although processing methods were 

crude with respect to today’s standards, the 

Romans already had a very precise classification 

scheme for their olive extra virgin olive oils. 

Olives not yet fully ripened yielded oleum 

ex albis ulivis, while barely mature olives 

produced the oleum viride used by Roman 

matrons as a cosmetic.

Olives which had already matured and 

turned blackish yielded oleum maturum, an 

olive extra virgin olive oil of lesser quality than 

the first two; oleum caducum, instead, was the 

name for olive extra virgin olive oil extracted 

from olives gathered from the ground.

Lastly, the olive extra virgin olive oil 

destined for use as a foodstuff for slaves and 

various other uses, oleum cibarium. Rome’s 

Testaccio hill has given us important testimony 

about trade in olive extra virgin olive oil in the 

Mediterranean basin. The “hill” is in fact an 

artificial mound containing almost exclusively 

testae (fragments) of amphorae used to 

ship olive extra virgin olive oil from Baetica 

(Andalusia) to Rome; on many of the shards it 

is still possible to read the tare, the net weight, 

the name of the merchant and of the carrier 

and the date of the transaction.

As the Roman Empire expanded, the 

Romans also exported the olive tree. With the 

fall of the Empire and the Barbarian invasions, 

olive-growing suffered a severe crisis; the 

inizialmente usato come balsamo ed unguento; 

come ci narra Polibio, i Romani persero la 

battaglia sul fiume Trebbia (218 a.C.) contro 

i Cartaginesi che, vista la freddissima giornata 

invernale, si erano cosparsi il corpo d’olio e 

risentivano meno dei loro avversari dei morsi 

delle gelide acque del fiume.

L’interesse dei Romani per l’olio, oltre 

che come unguento e combustibile per 

l’illuminazione, si sviluppa velocemente. 

Ne abbiamo testimonianza dal “De rerum 

rusticarum” di M.T. Varrone il quale consiglia 

la brucatura a mano delle olive.

Plinio riporta un ordine dato ai 

raccoglitori: “Guardati di non scorticare 

e bacchiare le olive”. Le olive, una volta 

raccolte, venivano stoccate nel “tabulatum”, 

passavano poi alla “mola olearia” o 

“trapetum” ed infine sotto il “torcolum”. La 

lavorazione non era accurata come adesso, 

ma i Romani avevano già una classificazione 

ben precisa dei loro oli.

Le olive non ancora invaiate davano 

l’oleum ex albis ulivis, mentre quelle appena 

mature producevano l’oleum viride che le 

matrone romane usavano come cosmetico.

Dalle olive già nere e mature veniva estratto 

l’oleum maturum, di qualità inferiore ai primi 

due; l’oleum caducum aveva questo nome 

perché estratto dalle olive raccolte da terra.

Infine, destinato all’alimentazione degli 

schiavi e ad usi diversi, esisteva l’oleum 

cibarium. Il colle di Testaccio a Roma ci 

ha fornito un’importante testimonianza 

del commercio dell’olio nel bacino del 

Mediterraneo; è infatti costituito dai cocci 

(testa) delle anfore, che avevano portato 

a Roma l’olio betico (andaluso), e che 

avevano incisi la tara, il peso netto,il nome 

del commerciante, del trasportatore e la 

stessa data della transazione.

I Romani, con la loro espansione 

territoriale, esportano anche la pianta dell’ 

olivo. Con la caduta dell’Impero e la calata 

dei Barbari, l’olivo incontra un periodo di 
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plant survived only where it was cultivated 

in the horti conclusi (walled gardens) of the 

monasteries and some fortified feudal estates.

This is the period in which the expression 

tempus de laride (time of lard) arose to designate 

the slack period in the farming year. Olive-

growing resumed in various areas of Tuscany 

at the end of the medieval period, although the 

plant was by no means intensively cultivated.

For example, we know that in the years around 

the turn of the 15th century the lands owned 

by Francesco Datini (the inventor of the modern 

promissory note) yielded 70 kilos of extra virgin 

olive oils as opposed to 270 quintals of wheat 

and about the same amount of wine from grapes. 

Before 1709, total annual olive extra virgin olive 

oil production in the Grand Duchy of Tuscany had 

reached 58,000 quintals ca. The “Great Frost” 

of 1709 destroyed the majority of the olive plants 

but it also marked a turning point in olive-growing, 

from ancient to modern methods and with a 

rational layout. The olive was shipped to the New 

World – and in 1769 reached California.

Scientific interest in the olive tree also blossomed: 

the Accademia dei Georgofili collaborated to 

increment olive plantings and in 1805 commissioned 

a theoretical/practical treatise on the olive. Tuscan 

olive-growing saw its greatest expansion from the 

mid-19th to the mid-20th century, with denser planting 

of the trees in the areas where this crop was already 

being harvested and new groves being planted in 

areas where the olive was not grown or was grown 

only sporadically.

crisi, tanto che la sua sopravvivenza si deve 

alla coltivazione negli “horti conclusi” dei 

conventi o di alcuni feudi fortificati.

È di questo periodo l’espressione “tempus 

de laride” (tempo del lardo) come una delle 

scansioni del calendario agricolo. È propria 

della fine del Medioevo la ripresa, in varie 

aree della toscana, dell’olivicoltura, ancora 

non intesa come cultura intensiva.

Per esempio sappiamo che nel periodo a 

cavallo fra il ‘300 ed il ‘400 Francesco Datini 

(l’inventore della cambiale) ricavava dalle sue 

terre 70 chili d’olio contro i 270 quintali di 

grano e circa altrettanti di vino. La produzione 

del Granducato di Toscana aveva raggiunto 

prima del 1709 circa i 58.000 quintali di olio. 

Ma è proprio la gelata del 1709, che distrusse 

una notevole quantità di piante, il punto di 

svolta dall’olivicoltura antica a quella moderna 

con l’impianto sistematico. L’olivo è presente 

anche nelle spedizioni verso il Nuovo Mondo, 

tanto che nel 1769 raggiunge la California.

Nasce per l’olivo anche l’ interesse 

del mondo scientifico: l’Accademia dei 

Georgofili collabora all’incremento della 

piantagione dell’olivo e nel 1805 fa 

realizzare un trattato teorico-pratico sull’olivo. 

Lo sviluppo dell’olivicoltura toscana avviene 

principalmente tra la metà del ‘800 e la metà 

del ‘900, con infittimento delle piante nelle 

zone già adibite a questa cultura e sviluppo 

in altre zone fino ad allora scarsamente 

coltivate.
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The principal typical 
Tuscan olive cultivars 

Every extra virgin olive oil is linked to its 
territory and to the varieties of olives used in its 
making. There are many varieties of olives (for 

extra virgin olive oil production, for table use, 
suitable for both these uses) and each has its 
own morphological, argronomic, technological, 
chemical and organoleptic characteristics. 

The region’s extra virgin olive oils are 
traditionally obtained from a blend of olives 
of the various varieties normally present in 
any olive grove, with the exception of the 
PDO Seggiano extra virgin olive oil, which is 
derived mainly from the Olivastra Seggianese, 
a typical variety of its production area. 

Recently, production of single varietals (extra 

virgin olive oils derived from a single variety of 
olive) has been gaining ground.

The region’s olive-growing heritage is made up 
of more than 15 million plants, of which more than 
90% is represented by just a few varieties: Frantoio, 
Moraiolo, Leccino, Maurino, and Pendolino. Other, 
minor varieties are nevertheless also represented 
in the Tuscan groves and have been recorded and 
researched in depth. Tuscany’s olives also represent an 
immense genetic heritage, selected and reproduced 
locally over the course of the centuries, which, together 
with the natural environment, create an interconnected 
whole that, combined with the efforts of man, it too 
fruit of age-old traditions, contributes to characterising 
Tuscan extra virgin olive oil.

Tuscany’s autochthonous germplasm 
repertories, established by Regional Law 
64/2004, count 80 different olive varieties 
and describe each in detail 

(http://germoplasma.arsia.toscana.it/).

Below is information (drawn from these 
repertories) concerning the five most common 
in the regional territory.

The organoleptic characteristics of the single-
variety extra virgin olive oils are taken from the 
“Oli Monovarietali Italiani” database 

(http://www.olimonovarietali.it/database).

Le principali cultivar 
tipiche della toscana

Ogni olio è legato ad un proprio territorio 
ed alle varietà di olivo impiegate. Esistono molte 
varietà di olive (da olio, da mensa o con entrambe 
queste attitudini), che hanno  caratteristiche 
morfologiche, agronomiche, tecnologiche, 
chimiche ed organolettiche assai diversificate. 

Gli oli regionali sono tradizionalmente 
ottenuti da una mescolanza di olive di diverse 
varietà, normalmente presenti congiuntamente 
negli oliveti, con l’eccezione dell’olio 
extravergine di oliva DOP Seggiano, che 
deriva prevalentemente da olive della varietà 
Olivastra Seggianese, tipica della zona di 
produzione. Recentemente si sta diffondendo 
la produzione di oli derivanti da olive di una 
sola varietà (oli monovarietali).

Il patrimonio olivicolo regionale è formato 
da oltre 15 milioni di piante, delle quali più del 
90% è costituito da poche varietà: Frantoio, 
Moraiolo, Leccino, Maurino, e Pendolino . 
Negli oliveti toscani sono comunque presenti 
anche numerose altre varietà minori che sono 
state censite e studiate attraverso approfondite 
indagini. Si tratta di un immenso patrimonio 
genetico, selezionato e riprodotto localmente 
nel corso dei secoli, che forma con l’ambiente 
naturale un insieme inscindibile che, unitamente 
all’azione dell’uomo anch’essa frutto di secolari 
tradizioni, contribuisce a caratterizzare l’olio 
toscano.

Nei repertori regionali del germoplasma 
autoctono toscano, istituiti dalla L.R. 64/2004, 
sono iscritte ben 80 varietà diverse di olivi, 
dettagliatamente descritte 

(http://germoplasma.arsia.toscana.it/).

Di seguito si riportano alcune informazioni 
(tratte da tali repertori) relative alle cinque 
varietà più diffuse sul territorio regionale.

Le caratteristiche organolettiche degli oli 
monovarietali sono tratte dalla Banca dati 
degli oli monovarietali italiani 

(http://www.olimonovarietali.it/database).
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Native to Tuscany, the Frantoio cultivar is 

grown throughout Italy and in almost all of the 

world’s olive-growing areas. 

Productivity is high and constant; the fruit is 

generally late-ripening and staggered.

The Frantoio cultivar is highly susceptible 

to peacock spot or cycloconium and has a low 

tolerance to adverse climatic conditions (cold), to 

olive knot and to the Bactrocera oleae olive fruit fly.

The extra virgin olive oil is top quality, fine, 

full-flavoured and aromatic.

The fact that this cultivar is grown extensively 

is linked to its high and constant productivity 

but above all to the universally-acknowledged 

quality of the extra virgin olive oil it yields. 

Extra virgin olive oils from Frantoio 

olives are characterised by a medium-intense 

fruitiness, bitterness and pungency, with a 

prevailing aroma of fresh almond and light 

notes of freshly-cut grass/green leaves and 

artichoke.

FRANTOIO

Originaria della Toscana, si è diffusa in 

tutta Italia ed in quasi tutte le zone olivicole del 

mondo.

La fruttificazione è elevata e costante. 

La maturazione è scalare e tardiva. 

Presenta una elevata sensibilità al 

cicloconio ed una scarsa tolleranza alle 

avversità climatiche (freddo), alla rogna ed 

alla Bactrocera (mosca delle olive).

L’olio è molto pregiato, fine, sapido, 

aromatico.

La coltivazione così estesa è legata alla 

elevata e costante produttività di questa 

cultivar, ma sopratutto, alla riconosciuta 

qualità dell’olio.

Oli caratterizzati da un livello medio-

intenso di fruttato, amaro e piccante, con 

sentore prevalente di mandorla fresca 

e leggere sensazioni di erba/foglia e 

carciofo.
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The origin of this variety is still rather 
uncertain. It is mentioned in literature as a cultivar 
found in the Florence and Pistoia growing areas.

It is cultivated in every zone in Italy where 
olives are harvested as well as in the main 
olive-growing regions of the world.

The Leccino olive is self-sterile. It flowers in 
late May – early June; fructification takes 
place mainly in the basal and medial areas 
of the branches. Productivity is high and 
constant; the fruit ripens early and uniformly. 
The Leccino cultivar is especially tolerant of 
adverse climatic conditions (cold, fog and 
wind) and resistant to several diseases (olive 
knot, cycloconium and dry rot). Vice-versa, 
this cultivar has been shown to be particularly 
susceptible to sooty mould.

The fruits are used for extra virgin olive oil 
extraction and as “black” table olives.

The extra virgin olive oils are medium-
fruity to the taste, with medium-light 
bitterness and pungency and a prevailing 
aroma of fresh almond and light notes of 
freshly-cut grass/green leaves and artichoke.

LECCINO 

L’origine è ancora piuttosto incerta. 

È segnalata dalla letteratura come 

cultivar identificata sia nel comprensorio 

fiorentino che in quello Pistoiese.

È coltivata in tutte le zone olivicole italiane 

e nei principali areali del mondo.

Autosterile. Fiorisce a fine m aggio-inizi 

di giugno e la fruttificazione è  p resente 

maggiormente nelle zone basali e mediane 

del ramo. La produzione è elevata e costante, 

mentre la maturazione è precoce ed uniforme. È 

nota la particolare tolleranza del “Leccino” alle 

avversità climatiche (freddo, nebbia e venti) e 

ad alcune patologie (rogna, cicloconio e carie). 

Viceversa, questa cultivar ha manifestato una 

particolare sensibilità alla fumaggine.

I frutti sono utilizzati sia per l’estrazione 

dell’olio che come olive “nere” da mensa.

Oli caratterizzati da un livello medio di 

fruttato, un livello medio-leggero di amaro e 

piccante, con sentore prevalente di mandorla 

fresca e leggere sensazioni di erba/foglia e 

carciofo.
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