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Prefazione
Gisella Della Monaca per Agriplan Srl
Millenari, hanno attraversato il tempo, portando i segni sui propri tronchi. Olivi di Puglia, dal Salento al Gar-
gano, alberi che sfidano il susseguirsi delle stagioni e delle speculazioni, sopravvissuti fino a ieri, poco più 
di un decennio, alle invasioni, alle guerre, alle scorribande. Memoria, radice, segno identitario ispiratore dei 
versi di alcuni dei più noti poeti pugliesi, l’olivo è il simbolo della nostra regione. Negli ultimi anni gli alberi han-
no affrontato una battaglia impari e il paesaggio è mutato, inesorabilmente, perse le chiome carezzate dal 
vento delle province leccese, tarantina e brindisina, i tronchi sopravvissuti spettri nelle campagne desolate, 
un patrimonio olivicolo solo ricordo su tele e stampe fotografiche.

Eppure niente è perduto grazie al progetto Re.Ger.O.P. Recupero del Germoplasma Olivicolo Pugliese con 
il quale, dopo anni di ricerche e sperimentazioni, sono stati ritrovati, caratterizzati, conservati e valorizzati 
diversi genotipi di olivo pugliesi a forte rischio di erosione genetica.

Ore di laboratorio e nelle biblioteche, per una ricerca attenta e appassionata, analisi delle fonti storiche, re-
lazioni, indagini, valutazioni, individuazioni, caratterizzazioni. Settimane, mesi, anni, dai rami di olivo, ai frutti, 
all’olio. Nessun aspetto è stato trascurato per restituire, su questi fogli, un atlante semplice da consultare per 
ritrovare varietà appartenenti ai nostri ricordi e per soddisfare la curiosità di chi volesse avventurarsi per gli 
oliveti e, sfogliando le pagine, ritrovare la varietà che si potrebbe ammirare sotto un cielo azzurro mentre 
una brezza carezza i rami regalando variazione verdi e argentee.

Un’opera che è un lascito, testimonianza delle varietà olivicole di Puglia, dalla provincia di Foggia a quella 
di Bari passando dai territori della provincia di Barletta-Andria-Trani. Brindisi, Taranto, Lecce e qui la testi-
monianza diviene conservazione, memoria indelebile. 

Un piccolo atlante, lo sguardo sul passato e sul futuro possibile.
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Il Progetto Re.Ger.O.P.
Recupero del Germoplasma Olivicolo Pugliese
Cinzia Montemurro, responsabile del Progetto Re.Ger.O.P.

Il progetto Re.Ger.O.P. (Recupero e valorizzazione del germoplasma olivicolo pugliese), con un approccio 
multidisciplinare, ha l’obiettivo di salvaguardare, caratterizzare e valorizzare la biodiversità olivicola pugliese. 
Una squadra composta da una rete di istituzioni di ricerca, agricoltori, associazioni, organizzazioni professio-
nali, ha esplorato il patrimonio olivicolo pugliese con il fine ultimo di aumentare la sensibilità verso la biodiver-
sità agraria e valorizzare al meglio gli studi e le informazioni fino ad ora acquisiti. Il partenariato del progetto 
riunisce eccellenze scientifiche del territorio pugliese che, nel corso degli anni, hanno portato avanti con suc-
cesso un lavoro multidisciplinare nell’ambito delle programmazioni dei progetti integrati per la biodiversità.
Alla compagine scientifica si affiancano agricoltori custodi, associazioni, organizzazioni professionali, che 
amplificano maggiormente le azioni intraprese dal progetto.

Re.Ger.O.P. ha recuperato, caratterizzato, valorizzato e conservato decine e decine di risorse genetiche oli-
vicole pugliesi. Le accessioni sono state studiate sotto un profilo storico ed etnografico, morfologico, agro-
nomico, molecolare, genetico e tecnologico. Tutte le risorse recuperate sono state analizzate sotto il profilo 
fito-sanitario e gli oli prodotti sono stati valutati per gli aspetti sensoriali e l’attività biologica dei loro composti, 
attraverso esperimenti in vitro su linee cellulari. La conservazione delle risorse genetiche si è attuata oltre che 
con le modalità ex situ, ed in situ anche con l’ausilio delle tecniche di micropropagazione in vitro.

Una sintesi dei risultati ottenuti è presentata in questo atlante, che non vuole essere un traguardo, ma un 
punto di partenza nell’esplorazione e descrizione delle varietà di olivo pugliesi.

Invito alla lettura

L’approccio multidisciplinare del progetto Re.Ger.O.P. ha consentito di delineare un quadro ricco e artico-
lato del germoplasma olivicolo della Puglia, mettendo in dialogo dati tecnico-scientifici e saperi storici e 
popolari. Da questo percorso nasce l’Atlante, concepito come uno strumento completo, pensato per ac-
compagnare gli operatori del settore, la comunità scientifica e tutti coloro i quali sono interessati alla coltu-
ra dell’olivo nel riconoscimento, nella valorizzazione e nella conservazione dei genotipi autoctoni pugliesi.

Nel corso del progetto sono state recuperate 185 varietà distribuite su tutto il territorio regionale, oggi con-
servate in pieno campo presso il “Centro Regionale per la Conservazione ex situ di Fruttiferi, Olivo e Vite 
Autoctoni Pugliesi” di Palagiano (TA). 

A conferma dell’unicità del patrimonio recuperato, tutte le accessioni sono state sottoposte a caratteriz-
zazione molecolare mediante analisi del DNA, che ha permesso di definire per ciascuna varietà un profilo 
molecolare unico e distintivo, evidenziando una elevata variabilità intra-specifica.

L’attività di esplorazione ha inoltre permesso di individuare e caratterizzare alcune accessioni sconosciute 
anche alla memoria degli agricoltori locali: un patrimonio prezioso, che rappresenta una riserva inestima-
bile di caratteri utili per affrontare le sfide poste dai cambiamenti climatici, dalla diffusione di nuovi patoge-
ni e dalla crescente pressione antropica sugli ecosistemi mediterranei. 

In questa opera sono presentate 101 varietà, tra cui 4 sconosciute ritenute particolarmente interessanti.

L’elemento centrale dell’Atlante è rappresentato dalle schede varietali, ciascuna dedicata a una singola 
accessione e costruita per offrire una lettura chiara e completa della varietà, attraverso la combinazione 
di contenuti storici, tecnici e scientifici.
Per ogni varietà sono riportate le informazioni utili alla sua identificazione, comprese eventuali denomina-
zioni alternative o sinonimi, insieme a indicazioni sulla sua diffusione nel contesto olivicolo regionale, con 
riferimento alle aree della Puglia in cui è maggiormente presente o storicamente radicata.

Gli aspetti storici e le curiosità legate alle varietà provengono dalla consultazione di fonti bibliografiche 
e/o dalle indagini etnografiche, arricchite dai racconti e dalle testimonianze di anziani agricoltori, autentici 
custodi della memoria storica locale.

Le schede accompagnano poi il lettore nella conoscenza delle principali caratteristiche morfologiche del-
la pianta, della foglia, dell’infiorescenza, della drupa e dell’endocarpo, offrendo al tempo stesso alcune 
informazioni di interesse agronomico, legate alla produzione, all’attitudine della varietà e al periodo di ma-
turazione.

Il progetto ha inoltre permesso la realizzazione di 135 oli monovarietali ottenuti dalle piante poste in col-
lezione regionale. Per alcune varietà, le schede includono una sezione dedicata alle caratteristiche sen-
soriali dell’olio, rappresentate attraverso un grafico radar e accompagnate da alcune indicazioni sulle 
principali note olfattive e gustative.

Attraverso le sue pagine, l’Atlante non si limita solo a descrivere le varietà, ma accompagna il lettore alla 
scoperta della biodiversità olivicola, intesa come espressione autentica del paesaggio agricolo della Pu-
glia e come risorsa strategica per il futuro dell’olivicoltura regionale.

Natalia Sgaramella
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Un po’ di storia

In teoria basterebbe leggere il disciplinare di una denominazione di origine degli oli pugliesi, per abbrac-
ciare con poche parole circa 3000 anni di storia e chiudere subito il discorso in modo semplice, chiaro, 
esaustivo ed efficace. «La coltivazione dell’olivo risale ad epoche antiche, quasi certamente introdotta da-
gli antichi Greci e successivamente incrementata dai Romani, ma le prime prove documentali della pre-
senza di piantagioni di oliveti specializzate si hanno intorno all’anno Mille con la rinascita dell’agricoltura, 
dopo un periodo di abbandono nel corso del Medioevo, ad opera degli Ordini Monastici».
Insomma, in sequenza ci sono i Greci, portatori di piante e di sapere quasi obbligatori in ogni storia, i Ro-
mani, che incrementano la pratica (ma si pensa soprattutto all’età imperiale), il solito naufragio medievale, 
la rinascita nell’anno Mille e i monaci, presi da lì in avanti a salvare le sorti anche dell’agricoltura nazionale. 
E prima? Una risposta anche per questo: «Al periodo del Neolitico (5000 a.C.) risalgono le prime scoperte 
relative alla coltivazione dell’olivo in terra di Puglia» (dal Disciplinare I.G.P. “Olio di Puglia”), rivaleggiando 
persino con il primato mediorientale sull’origine delle piante e della molitura.
Fino a un paio di decenni fa ci si sarebbe persino accontentati di queste notizie ma ora, per quanto consi-
derate eclatanti, non basterebbero nemmeno per redigere e far approvare un nuovo disciplinare. Per rile-
vare ed evidenziare la storicità di una coltura bisogna soddisfare i quesiti su denominazione, origini, uso (o 
il non uso) in una certa zona e in che forma (frutto, olio), presenza, distribuzione e in quale periodo di tempo.
Un rimando disinvolto a un passato non verificato e sbrigativo determina l’effetto opposto ossia l’anonima-
to, mentre un’acquisizione corretta delle memorie, l’esame a livello scientifico e la condivisione dei risultati 
ottenuti aiuta a:
•	 curare l’ambiente (gestione dei suoli e salvaguardia delle pratiche tradizionali) in quanto parte integran-
te della cultura del luogo;
•	 interpretare l’identità territoriale con un suo rafforzamento;
•	 rendere più agevole il fare società nel mondo locale per la sfida con il globale.
Fornisce infatti linee guida distintive per i tanti prodotti non ancora conosciuti, che ne favoriscono l’afferma-
zione e al tempo stesso sostengono l’innesco delle buone pratiche calibrate per il luogo di origine (Harris 
1992).
Per inquadrare la vicenda storica dell’olivo in Puglia, a iniziare dal suo progenitore selvatico, e, a seguire, 
dell’olivicoltura si devono, come per le altre specie vegetali, considerare due elementi di partenza: uno in-
terno, nel quale le popolazioni locali diventano familiari con i caratteri fisiologici naturali dell’olivo selvatico 
in un periodo di tempo lungo; e l’altro esterno, con conoscenze, strumenti e soluzioni portate da altre terre 
e confrontate.
I fattori in gioco di cui tener conto, subito dopo, nelle fasi della ricerca sono a) una disamina attenta delle 
fonti scritte, possibilmente in lingua e non in traduzione (si considerino ad esempio i testi greci e latini), pre-
stando attenzione nel distinguere notizie e dati originali da una ripetizione pedissequa di parole ormai 
decontestualizzate; b) l’analisi semantica del nome di ciascuna varietà, dei suoi eventuali derivati e varianti 
e la loro correlazione, ciascuna, con le coordinate geografiche dei punti di rinvenimento e il riscontro nelle 
testimonianze orali; c) l’esame dell’identità genetica, calata nella duplice dimensione spazio-temporale a 
sviluppo ulteriore dell’elaborazione strumentale dei dati, e infine d) la selezione delle testimonianze ma-
teriali, coerenti con l’intersezione delle prove e degli indizi sin qui raccolti e con la loro verifica in chiave 
antropologica.
In Italia meridionale viene quasi spontaneo pensare a una dipendenza generale dell’agricoltura dalla co-

Stefano Del Lungo e Agata Maggio1* 

1* Questo contributo offre in sintesi i risultati conseguiti nella ricerca svolta all’interno del progetto Re.Ger.O.P. (int. RGV1). Gli autori 
hanno condiviso ogni risultato nel corso del complesso lavoro d’indagine. Alla dott.ssa Maggio si deve l’approfondimento sul rap-
porto fra qualità di una ricostruzione storico-culturale affidabile e vantaggi riscontrabili nel rafforzamento dell’elemento ‘locale’, 
indispensabile per la preservazione delle identità entro un confronto globale comunque rilevante, se non necessario. Al dott. Del 
Lungo si devono la specifica metodologica, l’inquadramento culturale dell’olivo e la disamina, per quanto in forma condensata, 
dei momenti più significativi di una storia che, riprendendo le fila di un ragionamento sviluppato da Cavalli-Sforza nel 1996 (lezioni 
al Collège de France), non dipende da ipotesi indimostrabili ma si ancora a prove sperimentali, guidate dalla combinazione multi-
disciplinare tra Genetica, Scienze Agrarie e Scienze dell’Antichità.

lonizzazione greca, a partire dall’VIII secolo a.C., ma non è così. Nella biodiversità dell’olivo come della vite 
oggi conosciute, e quindi riferibili alle sottospecie domestiche, niente rimanda al mondo greco. Le piante 
sono italiche sin dalla Preistoria e le loro discendenze si dividono fra la costa, le basse colline (per l’olivo) e 
i rilievi appenninici (per la vite).
Solitamente la riflessione sulle origini riceve poco spazio e solo un breve accenno all’antecedente dell’o-
livo selvatico. L’Oleastro (Olea europaea subsp. sylvestris) è l’antenato riconosciuto dell’Olivo (sub. sativa), 
con gruppi localizzati in contesti ben precisi, progressivamente soggetti a contatti e incroci nei quali via 
via cresce l’interazione umana. Ampiamente diffuso nel bacino del Mediterraneo durante l’ultimo periodo 
interglaciale Riss-Würm, o Eemiano (orientativamente tra 130 e 110 ka), e successivamente ritiratosi entro 
aree geografiche specifiche (o rifugi) in Sicilia, Corsica, Francia meridionale, Spagna, Africa settentrionale 
e Vicino Oriente (Breton et al. 2006), l’olivo selvatico non è ancora stato esplorato e cronologicamente de-
finito nell’uso iniziale da parte di gruppi e poi comunità preistoriche, salvo averne accertato una diffusione 
attraverso lo spostamento e lo spargimento dei frutti.
Durante l’ultima glaciazione (o Würm), caratterizzata da vegetazione rada tipica della steppa e riconosci-
bile in stratigrafia per le cosiddette ‘terre nere’, la presenza dell’Oleastro si interseca con la frequentazione 
e la vita dell’Uomo di Neanderthal. Quasi in contemporanea, sulle coste meridionali e orientali del Mediter-
raneo il Sapiens si muove dal cuore dell’Africa orientale verso la Mesopotamia negli habitat di un altro tipo 
di Olivo selvatico (la subsp. cuspidata). La Grotta Romanelli (Castro, LE) restituisce un quadro abbastanza 
chiaro di condizioni ambientali e culturali favorevoli per porre in questo periodo l’avvio di una consuetudi-
ne umana all’olivo selvatico, forse anche a entrambe le sottospecie e al loro ambiente (Ermolli et al., 2021). Il 
processo nell’incremento di questa conoscenza è lento, ma costante, e diviene condizione e premessa per 
l’avvio di una produzione nei secoli successivi.
Nonostante sia ancora difficile colmare le vistose lacune che nel campo delle colture e delle pratiche 
agronomiche separano la Preistoria dalla Protostoria pugliese, è rilevante il ricorrere di queste evidenze 
archeologiche e paleobotaniche nelle medesime aree geografiche, se non addirittura in luoghi specifici 
segnati dalla successiva evoluzione.
Il Salento rimane protagonista nella fascia costiera ionica (rispetto a un popolamento più rado su quella 
adriatica), con alcuni siti (Scalo di Furno presso Porto Cesareo, Torre Castelluccia, Porto Perone e Scoglio 
del Tonno nell’area di Taranto) nei quali il contatto e la frequentazione con l’Egeo e l’Oriente durante l’età 
del Bronzo, nell’arco del II millennio a.C., comprendono anche l’incremento di una cultura dell’olivo nel pas-
saggio dalla raccolta alla coltivazione, per il consumo dei frutti e dell’olio (Lo Porto 1986, 15-16; Bietti Sestieri 
2017, 163-165), con conseguenti forme di selezione e di cura verso le piante distintesi per i caratteri migliori.
Tali contatti proseguono nel IX secolo a.C. e nel successivo, con un ruolo significativo svolto dalle comunità 
indigene nel confronto con i Greci. Alla fine dell’VIII secolo a.C. la nascita del santuario emporico di Grotta 
Porcinara (S. Maria di Leuca, LE) e la fondazione di Taranto (706 a.C.) raccolgono il testimone di una cre-
scita verso l’olivicoltura che si direbbe non si sia mai interrotta del tutto dalla Preistoria, seppur magari con 
fasi alterne.
Soprattutto la colonia dorica diventa, per i secoli avvenire e sino alla definitiva conquista romana (209 
a.C.), il fulcro dei legami fra i traffici lungo le rotte dell’arco ionico e le popolazioni dell’entroterra appenni-
nico, conoscitrici e detentrici di tanta biodiversità agricola (vite e olivo). La sua influenza, evidenziata dalla 
distribuzione di prodotti fittili e oggetti ceramici e dalla presenza di suoi artigiani, si estende al Salento su-
dorientale, alla Calabria settentrionale e, in direzione opposta, all’intera Valle del Basento e al bacino supe-
riore del Melandro, rivolgendosi poi verso il Cilento e la Piana del Sele.
Il primo impianto a Castro (LE), nel VI secolo a.C., di un santuario di Atena, una delle divinità in relazione con 
il mare e simbolo dell’olivo nella forma selvatica e nell’innesto domestico, apre alla diffusione del culto e alle 
correlate conoscenze e pratiche olivicole lungo l’arco ionico fino a Siris (e poi a Heraklea; attuale Policoro, 
PZ) e nell’entroterra appenninico, in direzione sia di Lucera e dell’Irpinia (area sannita), sia dei Monti Picentini 
e della piana nocerino-sarnese (area etrusca), in territori sotto l’influenza diretta o indiretta tarantina (D’An-
dria 2009). In contemporanea, il tracciato e l’avvio della strada di collegamento diretto da Metaponto a 
Poseidonia (chiamata Paestum, dopo la conquista lucana alla fine del secolo seguente), ossia il cosiddetto 
Tratturo degli Stranieri o dei Greci (Del Lungo 2022), segnano anche un intensificarsi degli scambi di mate-
riale vegetale su varietà riconosciute per la loro importanza agronomica e il valore economico.
Non conosciamo ancora le varietà di olivo protagoniste di questi scambi ma si tratta solo di tempo, poiché i 
tasselli genetici mancanti per completare il mosaico non sono tanti. Il patrimonio olivicolo attualmente noto 
e riscontrabile nei terreni può essere agevolmente ricondotto a un’origine osco-sannita e a una provenien-
za centro-italica (D’Agostino et al. 2018), in particolare tra il Garigliano, il Volturno e il Calore beneventano, 
nei territori dei Pentri, dei Caudini e dei Taurasini, riuniti dai Greci sotto l’etnico generico di Saunìtes.
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Lo spostamento delle varietà è inquadrabile all’inizio dell’espansione di questi popoli verso la Campania, la 
Puglia e la Calabria attraverso la Basilicata seguendo le montagne, tra la seconda metà del V e gli inizi del 
IV secolo a.C. Si pensi ad esempio alle origini molisane di alcune varietà come la Peranzana, una provin-
cialis per antonomasia (da cui la falsa etimologia ‘provenzale’, che la vorrebbe legata alla Francia, al pari 
della Provenzana) secondo un nome introdotto molto probabilmente in età tardoantica in riferimento pro-
prio alla provincia sannita vista da Roma; e in parallelo, su un altro ramo di discendenza, alla Cima di Mola, 
all’Ogliarola Salentina e alla Frangivento, ma ci si potrebbe ampliare alle ogliarole Garganica (o Barese) e 
del Bradano, intrecciate con altre varietà molisane e calabresi, e così via.
Di conseguenza, si tratta di un movimento inverso a quello determinato dalla colonia di Taranto e imposta-
to sull’intricata rete dei tratturi, che collega le piane pugliesi al cuore dell’Appennino. La transumanza non 
veicola necessariamente le piante di olivo, ma certamente la fama delle varietà migliori e le accompagna, 
in un movimento costante e quasi ininterrotto da qui in avanti, che sarà stabilizzato e organizzato a livello 
statale dagli Aragonesi in pieno XV secolo. In aggiunta e a rafforzamento del culto di Atena porta e diffon-
de quello per Ercole, tenendo sempre l’olivo selvatico a suo simbolo.
Mentre i Dauni, poco inclini all’olivicoltura e alla viticoltura, sono integrati dai Sanniti, in piena espansione 
fino al Vulture, al Promontorio del Gargano e alle Murge popolate da Peucezi, Messapi e Salentini, si assiste 
dalla parte di Brindisi a un tentativo ateniese (e quindi ionico-attico in contrapposizione al predominio dori-
co di Taranto) di penetrazione nelle campagne salentine, ma senza troppo successo, salvo lasciare traccia 
nell’identità della varietà Nolca (nel greco di Atene, letteralmente, la pianta ‘ricca di fronde’).
Tra IV e III secolo a.C. l’olivicoltura avanzata dei Sanniti e, di riflesso, dei Lucani influenza direttamente tutti 
i territori contigui sui due versanti appenninici, tra la Sabina e la Calabria, e inquadra la circolazione delle 
varietà soprattutto in ambito ionico e tirrenico più che adriatico, seguita e incrementata dalla colonia do-
rica di Taranto. Dopo le Guerre Annibaliche e già nel II secolo a.C. la Puglia, ormai romana, rivela un pae-
saggio olivicolo ben ordinato e più esteso di quello viticolo. Esso diventa caratteristico assieme alla qualità 
delle tipiche ‘terre rosse’ e mostra oliveti con sesto di impianto consigliato tra i 7,5 e 9 metri e orientamento 
dei filari ai venti caldi del sud.
Difficile per il momento stabilire delle corrispondenze esatte fra denominazioni varietali latine e attuali, per-
ché nelle fonti sono decisamente scarsi se non assenti i particolari sulla fisionomia e fisiologia di queste 
piante. I suggerimenti dati in tal senso dalla trattatistica agronomica tardo settecentesca non sono affida-
bili, in quanto i testi latini riuniscono esempi da ogni parte d’Italia, senza alcuna distinzione geografica. Se 
pertanto pensiamo, come all’epoca, di leggere questi scritti come se fossero riferiti unicamente al luogo di 
nostro interesse e, di conseguenza, prendiamo per buona ogni indicazione contenuta, sbagliamo del tutto 
la ricerca.
Di certo, in età romana la diffusione dell’olivo in Puglia è capillare e la relazione diretta fra le varietà pre-
cedentemente citate e la celebre quanto ora diffusa Frantoio (detta anche Frantoiana o Raggia) rende 
possibile che, ad esempio, con la denominazione Sallentina (Cato, 6, 1; Varr., Re Rust., I, 24, 1; Plin., Nat. Hist., 
XV, 20) i Romani le abbracciassero tutte a livello commerciale in quanto etichetta di origine e provenienza, 
non soffermandosi, come faremmo ora, sul distinguere la foglia o il frutto ma semplicemente dando valore 
alla qualità e all’ambito geografico di riferimento.
Non si conosce un’interruzione dell’olivicoltura fra Antichità e Medioevo e, al contrario, si tiene conto di 
tante piccole nicchie di biodiversità, rispetto a una distribuzione del popolamento sparsa in comunità ru-
rali, che proseguono sotto varie forme (dalla villa al villaggio, alla plebs e all’insediamento rupestre, non 
importa se di matrice laica o religiosa) accanto ai centri urbani, ben più numerosi che nelle regioni vicine. 
Diventa allora facile comprendere come non abbia senso invocare la componente monastica a sostegno 
di una sopravvivenza dell’olivicoltura, ben lontana dall’essere abbandonata o messa da parte nell’econo-
mia locale. Come se non bastasse, il solo caso citabile al riguardo in forza del nome, per quanto riferibile 
al XVII secolo, ossia la Carmelitana, non mostra alcuna relazione di parentela con altre varietà pugliesi, 
distinguendosi al momento per una singolarità ed esclusività che contrasterebbero vistosamente con il suo 
preteso salvataggio, al fine di una rinascita della produzione olivicola regionale.
Dal XII secolo in avanti, con l’assestamento della presenza normanna e le fondamenta poste alla nascita 
del Regno di Napoli, e poi in età moderna, in pieno Vicereame spagnolo, l’olivo è la coltura preferita dalla 
feudalità, generando veri boschi con esemplari che, in nome di un’economia di sfruttamento senza troppi 
investimenti, raggiungono diversi secoli di vita. Il fiorente mercato della lana e la proficua attività di prestito 
alla casa reale di Spagna nel XVI e XVII secolo portano, ad esempio, i banchieri genovesi, subentrati ai fio-
rentini (come i Bardi, gli Acciaiuoli, i Peruzzi) del periodo angioino (da cui le relazioni dirette tra Donna Fran-
cesca, oppure Grossa di Spagna con altrettante varietà toscane), ad acquisire feudi ed estese proprietà 
terriere nella disponibilità della Corona, a saldo dei crediti concessi (Colapietra 1973) e impiantarle a oliveti 

e vigneti.
Gli oliveti sono una preziosa risorsa e si può comprendere facilmente come l’Ogliarola Garganica (o Ba-
rese) si ramifichi molto nelle parentele e, una volta portata in Liguria, diventi la celebre oliva Taggiasca (o 
Lavagnina), grazie quasi certamente ai Grimaldi di Monaco, avendo acquisita nel 1552 la baronia di Monte 
S. Angelo. Lo spostamento poi degli interessi di questa famiglia nella provincia di Calabria Ultra nel 1575, con 
l’acquisto del ducato di Terranova e la creazione successiva del principato di Gerace (1609), è ben rappre-
sentato dalle strette relazioni accertate fra la pugliese Corniola, la stessa Ogliarola, la Grossa di Gerace e 
l’Uccellara lucana.
A questo periodo potrebbe farsi risalire il frequente scambio di nomi varietali tra olivo e vite, come per lo 
Zimbimbo (per lo Zibibbo), la Bambina (per il Bambino o Bombino), la Ghiannara (per la Ghiandara, ossia 
l’Aglianico bianco), e viceversa (le numerose Olivelle), con la nascita contestuale di storie curiose chiamate 
a giustificare un uso riscontrato in tutta l’Italia meridionale e nelle isole maggiori.
Le varietà oggi superstiti conservano ancora il segreto di questi passaggi e disegnano una storia ben più 
complessa di una raccolta di sole menzioni, e decisamente più accattivante. Seguirne la storia è relativa-
mente più semplice e talora, considerando la ragguardevole età raggiunta dalle piante, si ragiona oggi di 
esse avendo all’altro capo del tempo direttamente chi le ha messe a dimora, secoli prima. Al loro cospetto 
la storia passata diventa attuale e la risoluzione di dubbi, incertezze e scarsità di dati, che abbiamo nelle 
testimonianze scritte, la potremmo ottenere riuscendo a porre alle piante le domande giuste. L’importante 
è disporre di strumenti e metodi adeguati di lettura e interpretazione, per capire le loro risposte.
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ACLIN

AREA DI DIFFUSIONE
Provincia di Bari  

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Elevata vigoria, portamento assurgente, densità 
della chioma media.

Forma ellittica, posizione diametro trasversale mas-
simo centrale, apice rotondo, umbone assente, 
base arrotondata, lenticelle rare e piccole, colore 
alla maturità violaceo.

Forma ellittica, leggermente asimmetrico, posizione 
del diametro trasversale massimo basale, apice ro-
tondo, superficie rugosa, numero di solchi fibrova-
scolari medio.

Medio–elevata.

Duplice attitudine.

In epoca media ed intensa.

Maturazione medio-tardiva, metà ottobre e inizio 
novembre.

Forma ellittica, curvatura piana.

Forma paniculata, struttura compatta. 

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

La varietà di olivo Aclin 
è storicamente diffusa 
soprattutto nell’area di 
Castellana Grotte e nei 
territori rurali circostanti. 
Le prime testimonianze 
orali legano questa va-
rietà alla piccola agri-
coltura familiare. L’ori-
gine del nome “Aclin” 
sarebbe da ricondurre 
alla particolare attrat-
tiva che le sue drupe 
esercitano sugli uccelli. 
In dialetto locale, infatti, 
ricorrono termini come 
“acclì” o “acclìn”, usati per 
indicare il frutto “gradi-
to agli uccelli”. Questa 
congruenza linguistica 
suggerisce un legame 
etimologico popolare.

PIANTA

MORFOLOGIA
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BAMBINA
Bambina di Gravina

AREA DI DIFFUSIONE
Provincia di Bari  

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Media vigoria, portamento espanso, densità della 
chioma media.

Forma ellittica, simmetrica, posizione diametro tra-
sversale massimo centrale, apice rotondo, umbone 
assente, base arrotondata, lenticelle rare e piccole, 
colore alla maturità violaceo.

Forma ovoidale, leggermente asimmetrico, posizio-
ne del diametro trasversale massimo basale, apice 
appuntito mucronato, superficie liscia, numero di 
solchi fibrovascolari medio basso.

Media.

Varietà da olio.

In epoca media e mediamente intensa.

Maturazione medio tardiva, metà ottobre e inizio 
novembre.

Forma ellittica, curvatura epinastica-piana.

Forma paniculata, struttura compatta.

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

PIANTA

PROFILO SENSORIALE OLIO

All’olfatto: fruttato medio, mediamente verde con sentori di verde erba e foglia; spezie ed erbe aromatiche 
confermati nel retrolfatto.
Al gusto: amaro e piccante abbastanza intensi, persistenza media. 
Buona armonia generale.
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MORFOLOGIA

La denominazione Bambina deriva da una 
tradizione locale molto evocativa: si riteneva 
che l’olio estratto da queste olive fosse adat-
to perfino alla nutrizione degli infanti. Questa 
varietà è tradizionalmente coltivata nell’area 
di Gravina in Puglia, da cui deriva il sinonimo.



22 23

BARONE DI MONTEPROFICO

AREA DI DIFFUSIONE
Provincia di Lecce

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Media vigoria, portamento espanso, densità della 
chioma media.

Forma ellittica, leggermente asimmetrica, posizio-
ne diametro trasversale massimo centrale, apice 
appuntito, umbone presente, base troncata, len-
ticelle rare e piccole, peso fresco 1,7 g, colore alla 
maturità nero.

Forma ellittica, leggermente asimmetrico, posizione 
del diametro trasversale massimo apicale, apice ro-
tondo, mucrone assente, superficie liscia, numero di 
solchi fibrovascolari medio.

Media.

Utilizzata quasi esclusivamente per produrre olio 
extra vergine di oliva.

In epoca media ed intensa.

Maturazione graduale, ultima decade di ottobre - 
terza decade di novembre.

Forma ellittica-lanceolata, curvatura iponastica.

Forma paniculata espiciforme, struttura lunga e 
rada.

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

L’olivo Barone di Monteprofico deriva da un 
semenzale successivamente allevato. Le pri-
me prove della coltivazione dell’olivo nel Sa-
lento sono documentate non solo dagli scavi 
archeologici, ma anche dai testi di autori clas-
sici che hanno descritto la presenza di questa 
pianta nel territorio. Successivamente, nel XVIII 
secolo, si trovano informazioni più dettagliate 
sul patrimonio olivicolo salentino, attraverso 
le opere di due studiosi locali, Giovanni Presta 
(1720 - 1797) e Cosimo Moschettini (1747 - 1820), 
che sono stati attenti testimoni della loro epo-
ca. Questa varietà è stata descritta nel 2001 
anche nel lavoro di Cimato, De Rinaldis, Calo-
giuri e Sani dal titolo “Il germoplasma olivicolo 
in provincia di Lecce”.

MORFOLOGIA

PIANTA
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BUTIRRA DI MELPIGNANO
Butirra

AREA DI DIFFUSIONE
Provincia di Lecce

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Media vigoria, portamento pendulo, densità della 
chioma media.

Forma allungata, asimmetrica, posizione diametro 
trasversale massimo centrale, apice appuntito, um-
bone assente, base troncata, lenticelle numerose e 
piccole, peso fresco 2,4 g, colore alla maturità nero 
violaceo. 

PF: Peso Fresco

Forma allungata, leggermente asimmetrico, posi-
zione del diametro trasversale massimo apicale, 
apice appuntito, terminazione apice mucronato, 
superficie liscia, numero di solchi fibrovascolari alto.

Medio-bassa.

Utilizzata quasi esclusivamente come oliva da tavo-
la da friggere o da salare tal quale o in salamoia.

In epoca media ed intensa.

Maturazione in epoca media, graduale, seconda 
decade di ottobre – seconda decade di novembre. 

Forma ellittica-lanceolata, curvatura piana.

Forma paniculata espiciforme, struttura lunga e 
rada.

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

La varietà prende il nome dal comu-
ne di Melpignano, località situata nel 
cuore del Salento. Fino a circa un de-
cennio fa, nel centro abitato si trova-
vano ancora due esemplari secolari di 
“Butirra”. La cultivar era diffusa nel ter-
ritorio, prevalentemente sotto forma 
di esemplari isolati, la maggior parte 
dei quali è andata perduta a cau-
sa dell’infezione da Xylella fastidiosa. 
Il nome “Butirra” deriva dal termine 
dialettale che significa “burroso”, in ri-
ferimento alla polpa molto delicata e 
all’epicarpo particolarmente untuoso. 
Tradizionalmente, veniva consumata 
tal quale insieme al pane dai conta-
dini durante le giornate di lavoro nei 
campi. Per la sua consistenza morbi-
da e vellutata, veniva infatti assimilata 
al burro da spalmare.

PIANTA

PROFILO SENSORIALE OLIO ANALISI OLIVE DA MENSA

All’olfatto: fruttato medio, mediamente verde con 
sentori di mandorla, verde erba e pomodoro. 
Al gusto: amaro e piccante leggero, persistenza alta. 
Ottima armonia generale.

Elevata attività antiossidante, sostenuta dall’ab-
bondante contenuto di polifenoli.
La vitamina E, pur presente in quantità più conte-
nute, contribuisce al profilo nutrizionale del frutto.
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MORFOLOGIA

Attività
antiossidante 480 mg/100 g PF

400 mg/100 g PF

2 mg/100 g PF

Polifenoli
totali

Vitamina E

Altri
antiossidanti
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CADUTA MORTA

AREA DI DIFFUSIONE
Provincia di Bari
(nei comuni di Modugno, Bitonto, Terlizzi)

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Media vigoria, portamento espanso, densità della 
chioma media.

Forma ellittica, leggermente asimmetrica, posizio-
ne diametro trasversale massimo centrale, apice 
rotondo, umbone assente, base troncata, lenticelle 
rare e piccole, peso fresco 6,3 g, colore alla maturità 
nero violaceo. 

Forma ellittica, leggermente asimmetrico, posizione 
del diametro trasversale massimo apicale, apice 
rotondo, terminazione apice mucronato, superficie 
liscia, numero di solchi fibrovascolari medio.

Medio-bassa.

Utilizzata principalmente come oliva da tavola. 

In epoca media ed intensa.

Seconda decade di ottobre-seconda decade di 
novembre.

Forma ellittica-lanceolata, curvatura iponastica.

Forma paniculata espiciforme, struttura lunga
e rada.

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

PIANTA

PROFILO SENSORIALE OLIO

All’olfatto: fruttato medio, mediamente verde con sentori di mandorla, verde erba, spezie e piante aromatiche.
Al gusto: amaro e piccante abbastanza intensi, persistenza media. 
Ottima armonia generale.
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MORFOLOGIA

La varietà risulta profondamente radicata 
nella memoria degli anziani agricoltori, che 
ne testimoniano il consumo direttamente in 
campo, grazie alla precoce caduta e al sa-
pore dolce. Da questo deriva proprio il nome 
‘Caduta morta’. Oltre al consumo in campo, 
la varietà è preparata anche in salamoia 
come oliva da tavola.
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Oliva di canna

CANNA

AREA DI DIFFUSIONE
Provincia di Bari

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Media vigoria, portamento espanso, densità della 
chioma media.

Forma allungata, posizione diametro trasversale 
massimo centrale, apice rotondo, umbone assente, 
base arrotondata, lenticelle numerose e grandi, co-
lore alla maturità violaceo.

Forma allungata, leggermente asimmetrico, posi-
zione del diametro trasversale massimo centrale, 
apice rotondo, superficie rugosa, numero di solchi 
fibrovascolari medio.

Medio-bassa.

Prevalentemente da olio.

In epoca media ed intensa.

Medio–tardivo, da fine ottobre a metà novembre.

Forma ellittica, curvatura piana.

Forma paniculata, struttura compatta.

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

PIANTA

PROFILO SENSORIALE OLIO

All’olfatto: fruttato medio, mediamente verde con sentori di carciofo, foglia ed erba verde confermati nel 
retrolfatto.
Al gusto: amaro e piccante abbastanza intensi, persistenza media. 
Buona armonia generale.
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La varietà di olivo Canna, diffusa nel-
la zona di Castellana Grotte, è nota 
anche come “oliva di canna”, poiché 
fu osservata per la prima volta in un 
campo di canne (Arundo donax), 
piante utilizzate tradizionalmente per 
la realizzazione di cestini, essiccatoi 
e altri strumenti agricoli, ma anche 
per strutture temporanee nei campi 
e materiali da costruzione leggera, 
riflettendo l’ingegno e l’adattamento 
degli agricoltori locali alle risorse na-
turali disponibili.
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CANNELLINO

AREA DI DIFFUSIONE
Province di Foggia e Bari

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Scarsa vigoria, portamento espanso, densità della 
chioma rada.

Forma ellissoidale, asimmetrica, posizione diametro 
trasversale massimo medio, apice appuntito, um-
bone assente, base troncata, lenticelle numerose e 
piccole, colore alla maturità nero violaceo.

Forma ellittica, leggermente asimmetrico, posizione 
del diametro trasversale massimo centrale, apice 
tendenzialmente appuntito, superficie liscia, nume-
ro di solchi fibrovascolari poco numerosi.

Media.

Prettamente da olio.

In epoca media ed intensa.

Ultima decade di ottobre - terza decade di novembre.

Forma ellittica-lanceolata, curvatura piana.

Forma paniculata espiciforme, struttura corta
e rada.

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

Cannellina - Confettino

PIANTA

MORFOLOGIA

La varietà, presumibilmente 
di origine lucana, viene de-
scritta nel 1936 in un testo re-
lativo ai primi rilievi effettuati 
sul germoplasma della zona 
di Potenza. Il nome Cannellino 
deriva dalla forma della dru-
pa particolarmente allungata 
simile ad un “cannello”. Il sino-
nimo “Confettino” si riferisce 
alla consistenza della polpa 
che si mantiene soda anche a 
maturità.
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CANUA

AREA DI DIFFUSIONE
Province di Bari e Barletta-Andria-Trani

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Media vigoria, portamento espanso, densità della 
chioma media.

Forma ellittica, simmetrica, posizione diametro 
trasversale massimo centrale, apice leggermente 
appuntito, umbone assente, base arrotondata, len-
ticelle numerose e piccole, peso fresco 1,5 g, colore 
alla maturità violaceo.

Forma ellittica, simmetrico, posizione del diametro 
trasversale massimo centrale, apice appuntito, ter-
minazione apice mucronato, superficie scabra, nu-
mero di solchi fibrovascolari alto.

Media.

Prettamente da olio.

In epoca media ed intensa.

Maturazione graduale, a partire da fine ottobre.

Forma ellittica, curvatura epinastica.

Forma paniculata espiciforme, struttura lunga
e rada.

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

PIANTA

MORFOLOGIA

Nel territorio 
compreso tra 
Bari e il nord 
della provincia 
è presente l’o-
livo Canua. Le 
sue origini non 
sono documen-
tate da fonti 
scritte, ma la 
conoscenza di 
questa varietà 
è stata traman-
data nel tempo 
grazie all’espe-
rienza dei colti-
vatori locali.
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CAPTIDDE

AREA DI DIFFUSIONE
Provincia di Bari

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Scarsa vigoria, portamento espanso, densità della 
chioma media.

Forma ellittica, posizione diametro trasversale 
massimo centro apicale, apice rotondo, umbone 
assente, base troncata, lenticelle numerose e grandi, 
colore alla maturità fisiologica violaceo.

Forma ellittica, leggermente asimmetrico, posizione 
del diametro trasversale massimo centro-apicale, 
apice appuntito, superficie scabra, numero di solchi 
fibrovascolari medio.

Bassa.

Prettamente da mensa.

In epoca medio-precoce.

Precoce, da fine settembre a metà ottobre.

Forma ellittica-lanceolata, curvatura piana.

Forma paniculata espiciforme, struttura lunga
e rada.

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

PIANTA

MORFOLOGIA

La varietà Captidde 
deve probabilmen-
te il proprio nome 
al termine dialettale 
barese cptìdd , con 
cui è tradizional-
mente identificata 
nella zona.



36 37

CARMELITANA

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Media vigoria, portamento espanso, densità della 
chioma media.

Forma ellittica, asimmetrica, posizione diametro tra-
sversale massimo centrale, apice appuntito, umbo-
ne assente, base troncata, lenticelle medie e nume-
rose, peso fresco 4,0 g, colore alla maturità violaceo.

Forma ellittica, leggermente asimmetrico, posizione 
del diametro trasversale massimo centrale, apice 
appuntito, forma della base appuntita, superficie 
rugosa, numero di solchi fibrovascolari medio.

Media.

Varietà a duplice attitudine, ma si presta maggior-
mente come oliva da mensa.

Precoce ed intensa.

Maturazione graduale, a partire da fine ottobre.

Forma ellittica, curvatura piana.

Forma paniculata, struttura lunga e rada.

AREA DI DIFFUSIONE
Province di Foggia e Bari

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

Secondo la tradizione 
orale, la coltivazione del-
la varietà di olivo Car-
melitana sarebbe stata 
avviata dai frati carmeli-
tani, dai quali derivereb-
be anche il nome della 
varietà. Questa ipotesi 
suggerisce un possibile 
legame storico e cultu-
rale tra l’attività dei frati 
e lo sviluppo dell’agricol-
tura locale, testimonian-
do il ruolo fondamen-
tale svolto dagli ordini 
religiosi nella diffusione 
delle pratiche agricole 
nel bacino del Mediter-
raneo.

PIANTA

MORFOLOGIA
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Cazzinicchio, Cazzinicchia

CAZZANEDD

AREA DI DIFFUSIONE
Province di Bari e Taranto

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Media vigoria, portamento espanso, densità della 
chioma fitta.

Forma ellittica, posizione diametro trasversale mas-
simo centrale, apice rotondo, umbone assente, base 
troncata, lenticelle numerose e grandi, peso fresco 
3,0 g circa, colore alla maturità violaceo.

Forma ellittica, leggermente asimmetrico, posizione 
del diametro trasversale massimo centro-apicale, 
apice appuntito, superficie rugosa, numero di solchi 
fibrovascolari basso.

Bassa.

Prevalentemente da olio.

In epoca medio–tardiva ed intensa.

Maturazione graduale, a partire da fine ottobre.

Forma ellittica, curvatura piana.

Forma paniculata, struttura rada. 

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

PIANTA

PROFILO SENSORIALE OLIO

All’olfatto: fruttato medio, mediamente verde con sentori di foglia verde e mandorla confermati nel retrolfatto.
Al gusto: amaro abbastanza intenso e piccante leggero, persistenza media. 
Buona armonia generale.
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Armonia

Intensità Fruttato

Persistenza

Intensità Piccante

Intensità
Amaro

Grado di
maturazione
del fruttato

MORFOLOGIA

La varietà rappresenta un curioso scam-
bio culturale e di identità con la Basilica-
ta. Il nome nel dialetto lucano di Lauria in-
dica la “lumaca” ed è usato anche come 
soprannome. Spostandosi in Puglia, è 
stato italianizzato nei sinonimi qui ripor-
tati ma non sostituito da un corrispettivo 
nel significato. Quanto alla pianta, teo-
ricamente rientra nello stesso gruppo a 
cui appartengono anche la Peranzana 
e la Cellina di Nardò. In realtà, è stretta-
mente legata a una varietà lucana che, 
in contraccambio per questa “perdita”, 
ha preso il nome di “Baresana”, rientran-
do anche fra le molte olive che condivi-
dono il nome con varietà di uve.
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Asciulo, Cafaredda, Cafariello, Cascia, Cellina leccese, Oliva
di Nardò, Nardola, Morella, Saracena, Scurranese

CELLINA DI NARDÒ

AREA DI DIFFUSIONE
Province di Brindisi e Lecce

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Vigoria molto elevata, portamento espanso-assur-
gente, densità della chioma medio-fitta.

Forma ellittica, simmetrica, posizione diametro tra-
sversale massimo centrale, apice rotondo, umbone 
assente o appena evidente, base arrotondata, len-
ticelle numerose e piccole, peso fresco 1,5 g, colore 
alla maturità nero violaceo.

Forma ellittica, simmetrico, posizione del diametro 
trasversale massimo centrale, apice appuntito, ter-
minazione apice mucronato, superficie rugosa, nu-
mero di solchi fibrovascolari alto.

Medio bassa.

Prevalentemente da olio, localmente era utilizzata 
anche come oliva da tavola.

In epoca intermedia ed intensa.

Ultima decade di ottobre, terza decade di novembre.

Forma ellittica, curvatura piana iponastica.

Forma paniculata espiciforme, struttura compatta.

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

PIANTA

PROFILO SENSORIALE OLIO
All’olfatto: fruttato leggero-medio, mediamente verde con sentori floreali, mandorla dolce, foglia ed erba 
fresca confermati nel retrolfatto.
Al gusto: amaro e piccante leggeri, equilibrio tendenzialmente dolce, persistenza media.
Buona armonia generale.

MORFOLOGIA

La varietà Cellina di Nardò è 
ritenuta di origine antica ed è 
divenuta nel tempo uno dei 
simboli dell’olivicoltura salen-
tina, insieme all’Ogliarola. Alla 
fine del XVIII secolo il Presta la 
descrisse attribuendole diversi 
nomi locali — Morella, Cafarella, 
Scurranese, Casciola, Asciula 
e Oliva di Lecce — a testimo-
nianza della sua ampia diffu-
sione storica. Lo stesso Presta 
ipotizzò che la varietà fosse già 
nota in epoca romana e identi-
ficabile con quella descritta da 
Columella per la preparazione 
di olive nere in concia. Invece, la 
sinonimia dialettale Saracena, 
non databile nella sua diffusio-
ne, potrebbe alludere a un pe-
riodo di successo della varietà 
nei mercati mediterranei, per 
la sua qualità e il buon sapore 
caratteristico.
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Cerasedda, Oliva a ciliegia, Oliva a cerasa

CERASELLA

AREA DI DIFFUSIONE
Provincia di Bari

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Media vigoria, portamento espanso, densità della 
chioma media.

Forma ellittica, leggermente asimmetrica, posizione 
diametro trasversale massimo centrale, apice appun-
tito, umbone presente, base arrotondata, lenticelle 
rare e piccole, colore alla maturità nero violaceo.

Forma ellittica, leggermente asimmetrico, posizione 
del diametro trasversale massimo centrale, apice 
appuntito, terminazione apice mucronato, super-
ficie liscia, numero di solchi fibrovascolari media-
mente numerosi.

Bassa.

A duplice attitudine.

In epoca precoce ed intensa.

Maturazione precoce, a partire da fine settembre.

Forma ellittica, curvatura piana.

Forma paniculata, struttura lunga e rada.

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

PIANTA

MORFOLOGIA

La varietà Cerasella deve il 
suo nome al dialetto locale, 
in cui “cerasa” significa ci-
liegia: un riferimento imme-
diato alla forma tonda e al 
colore rosso - violaceo che 
la drupa assume a maturi-
tà, richiamando l’aspetto di 
una ciliegia matura. Tradi-
zionalmente, la Cerasella è 
coltivata soprattutto in pic-
coli appezzamenti familiari, 
spesso all’interno di orti o in 
oliveti di dimensioni ridotte.
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CICIULARA

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Elevata vigoria, portamento pendulo, densità della 
chioma media.

Forma ellittica, leggermente asimmetrica, posizione
diametro trasversale massimo centrale, apice ro-
tondo, umbone assente, base troncata, lenticelle 
numerose e piccole, peso fresco 2,8 g, colore alla 
maturità nero violaceo.

Forma ellittica, leggermente asimmetrico, posizione 
del diametro trasversale massimo centrale, apice 
rotondo, terminazione apice mucronato, superficie 
rugosa, numero di solchi fibrovascolari alto.

Bassa.

Utilizzata principalmente come oliva da tavola 
da conciare o da preparare in salamoia.

In epoca media ed intensa.

Maturazione graduale, a partire dall’ultima decade 
di ottobre alla terza decade di novembre. 

Forma ellittica, curvatura piana.

Forma paniculata espiciforme, struttura corta
e rada.

AREA DI DIFFUSIONE
Provincia di Lecce

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

PIANTA MORFOLOGIA

Le prime prove della coltivazione 
dell’olivo nel Salento sono docu-
mentate non solo dagli scavi ar-
cheologici, ma anche dai testi di 
autori classici che hanno descritto 
la presenza di questa pianta nel 
territorio. La denominazione Ciciu-
lara deriva dall’associazione con 
la Giuggiola, un frutto fenotipica-
mente simile alle drupe della va-
rietà in esame.

Scisciulara
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CIDDINA

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Elevata vigoria, portamento assurgente, densità 
della chioma media.

Forma ellittica simmetrica, posizione diametro tra-
sversale massimo centrale, apice rotondo, umbone 
assente, base troncata, lenticelle rare e piccole, co-
lore alla raccolta e alla maturità nero violaceo.

Forma ellittica, leggermente asimmetrico, posizione 
del diametro trasversale massimo centrale, apice ap-
puntito, terminazione apice non mucronato, superfi-
cie rugosa, numero di solchi fibrovascolari medio.

Media.

Duplice attitudine da olio e da mensa. 

In epoca media ed intensa.

Maturazione medio-precoce graduale, a partire da 
metà ottobre.  

Forma ellittica-ovoidale, curvatura piana.

Forma paniculata espiciforme, struttura lunga 
e rada.

AREA DI DIFFUSIONE
Province di Bari (Murgia del sud-est barese)
e Taranto

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

Nel foggiano omonimia con la varietà Uccellina

PIANTA

PROFILO SENSORIALE OLIO

All’olfatto: fruttato basso, mediamente verde.
Al gusto: amaro e piccante leggeri, persistenza media. 
Buona armonia generale.
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Amaro
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maturazione
del fruttato

MORFOLOGIA

Le prime testimonianze documen-
tate della varietà Ciddina risalgono 
agli anni ’50, quando compare in 
alcuni trattati agronomici sulle va-
rietà di olivo presenti nel Sud Italia, 
indicata con il sinonimo “Uccellina”. 
Questo nome allude al fatto che il 
frutto, per via del suo sapore ten-
denzialmente dolce, sia particolar-
mente gradito agli uccelli. Grazie a 
questo fenomeno, la varietà si è ini-
zialmente diffusa con pochi esem-
plari in territori diversi. Successiva-
mente, ritenuta interessante dagli 
olivicoltori locali, è stata propagata 
per innesto. La diffusione naturale 
dovuta agli uccelli e la successiva 
propagazione hanno generato 
numerosi casi di omonimia (stesso 
nome ma individui geneticamente 
e fenotipicamente diversi).
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CIMA DI CALABRIA

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Medio-elevata vigoria, portamento pendulo, densi-
tà della chioma media.

Forma ellittica, leggermente asimmetrica, posizione 
diametro trasversale massimo centro-apicale, apice 
subconico, umbone assente, base troncata, lenticelle 
numerose e medie, peso fresco 3,5 g, colore alla ma-
turità violaceo.

Forma ellittica, leggermente asimmetrico, posizione 
del diametro trasversale massimo centro-apicale, 
apice conico-appuntito, terminazione apice mu-
cronato, superficie liscia, numero di solchi fibrova-
scolari mediamente numerosi.

Elevata.

Prevalentemente da olio.

In epoca media ed intensa.

Maturazione medio-tardiva graduale, a partire da 
metà novembre.

Forma ellittica, curvatura piana.

Forma paniculata, struttura lunga e rada.

AREA DI DIFFUSIONE
Province di Bari, Brindisi e Taranto

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

Calabrese

PIANTA

MORFOLOGIA

La varietà Cima di Calabria, 
era in passato particolarmente 
diffusa nell’area di San Basilio. 
La denominazione suggerisce 
una probabile origine cala-
brese. La varietà è considerata 
parte del gruppo delle “cime” — 
come la Cima di Mola o la Cima 
di Bitonto — un insieme di va-
rietà storicamente apprezzate 
per la resa in olio elevata, da 
cui il termine cima, inteso come 
“il top” o “il meglio” nella produ-
zione olearia. È caratterizzata 
da un portamento gentile, dal 
legno chiaro e da una drupa 
che cade molto facilmente a 
maturazione.
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Olivo di Mola, Cima di Monopoli

CIMA DI MOLA

AREA DI DIFFUSIONE
Province di Bari e Taranto

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Media vigoria, portamento espanso, densità della 
chioma elevata.

Forma allungata, leggermente asimmetrica, posi-
zione diametro trasversale massimo centrale, apice 
appuntito, umbone assente, base troncata, lenticel-
le numerose e grandi, peso fresco 2,5 g, colore alla 
maturità rossastro violaceo.

Forma ellittica, leggermente asimmetrico, posizione 
del diametro trasversale massimo centrale, apice 
appuntito, superficie rugosa, numero di solchi fibro-
vascolari medio.

Media.

Prettamente da olio.

In epoca media ed intensa.

Fine ottobre-inizio novembre.

Forma ellittica-lanceolata, curvatura piana.

Forma paniculata, struttura compatta. 

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

PIANTA

PROFILO SENSORIALE OLIO

All’olfatto: fruttato medio, mediamente maturo con sentori di carciofo, foglie ed erba verde, confermate 
nel retrolfatto.
Al gusto: amaro e piccante mediamente intensi, persistenza alta.
Ottima armonia generale.

0
1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

Armonia

Intensità Fruttato

Persistenza

Intensità Piccante

Intensità
Amaro

Grado di
maturazione
del fruttato

MORFOLOGIA

La Cima di Mola è una va-
rietà antica, originaria di 
Mola di Bari, nel cuore della 
Puglia. Per secoli è stata alla 
base dell’economia rurale 
locale, grazie al suo olio dal 
gusto dolce e fruttato. Tut-
tavia, con il tempo è stata 
un po’ trascurata a favore 
di varietà più produttive, 
rischiando quasi l’estinzio-
ne. Negli ultimi anni, grazie 
a produttori e associazioni 
come Slow Food, è stata 
riscoperta e valorizzata, di-
ventando un simbolo di tra-
dizione, qualità e sostenibili-
tà agricola pugliese.
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COLMONA

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Media vigoria, portamento assurgente-pendulo, 
densità della chioma media.

Forma allungata, leggermente asimmetrica, posizio-
ne diametro trasversale massimo centro-apicale, api-
ce rotondo, umbone assente, base troncata, lenticelle 
numerose e piccole, colore alla maturità violaceo.

Forma ellittica, leggermente asimmetrico, posizione 
del diametro trasversale massimo centrale, apice 
rotondo, superficie rugosa, numero di solchi fibrova-
scolari medio.

Elevata.

Prettamente da olio.

In epoca media ed intensa.

Maturazione graduale, a partire da fine ottobre.

Forma ellittica, curvatura piana-epinastica.

Forma paniculata, struttura rada. 

AREA DI DIFFUSIONE
Provincia di Taranto

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

PIANTA

PROFILO SENSORIALE OLIO

All’olfatto: fruttato medio, mediamente maturo con sentori di pomodoro, carciofo, foglie ed erba verde con-
fermati nel retrolfatto.
Al gusto: amaro e piccante abbastanza intensi, persistenza media. 
Ottima armonia generale.
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MORFOLOGIA

La varietà di olivo 
Colmona è diffusa 
principalmente nella 
zona di Castellaneta 
e Ginosa. Non esistono 
fonti scritte accertate 
sull’origine, ma la sua 
presenza da tempo 
nel territorio è ricono-
sciuta dalla memoria 
degli agricoltori locali, 
che ne tramandano le 
caratteristiche e l’uso.
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COLOZZESE

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Media vigoria, portamento espanso, densità della 
chioma media.

Forma sferica, simmetrica, posizione diametro tra-
sversale massimo centrale, apice rotondo, umbo-
ne assente, base troncata, lenticelle rare e piccole, 
peso fresco 2,3 g, colore alla maturità violaceo.

Forma ovoidale, simmetrico, posizione del diametro 
trasversale massimo apicale, apice rotondo, termi-
nazione apice mucronato, superficie rugosa, nume-
ro di solchi fibrovascolari alto.

Elevata.

Varietà a duplice attitudine.

In epoca media e intensa.

Maturazione graduale, a partire dall’ultima decade 
di ottobre alla terza decade di novembre.

Forma ellittica-lanceolata, curvatura iponastica.

Forma paniculata espiciforme, struttura media
e rada.

AREA DI DIFFUSIONE
Provincia di Lecce

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

L’olivo Colozzese 
è una varietà di 
olivo antica ed è 
parte di una col-
lezione di germo-
plasma olivicolo 
autoctono della 
provincia di Lecce, 
allestita negli anni 
‘90 in agro di Car-
pignano Salentino.

PIANTA

MORFOLOGIA
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Cima di Corato, Racioppa di Corato

CORATINA

AREA DI DIFFUSIONE
Province di Bari e Barletta-Andria-Trani

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Media vigoria, portamento espanso, densità della 
chioma media.

Forma ellittica, simmetrica, posizione diametro tra-
sversale massimo centrale, apice rotondo, umbone 
assente, base arrotondata, lenticelle numerose e 
grandi, peso fresco 2,1 g, colore alla maturità nero 
violaceo.

Forma ellittica, asimmetrico, posizione del diametro 
trasversale massimo centrale, apice appuntito, ter-
minazione apice mucronato, superficie rugosa, nu-
mero di solchi fibrovascolari alto.

Alta.

Prettamente da olio.

In epoca precoce ed intensa.

Ultima decade di ottobre, terza decade di novembre.

Forma ellittica-lanceolata, curvatura piana.

Forma paniculata espiciforme, struttura lunga
e rada.

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

PIANTA

PROFILO SENSORIALE OLIO

All’olfatto: fruttato intenso, marcatamente verde con note di mandorla amara, carciofo, foglia e pomodoro 
verde confermati nel retrolfatto.
Al gusto: amaro e piccante intenso, persistenza alta.
Buona armonia generale.

MORFOLOGIA

La varietà Coratina, nota anche come 
Racioppa di Corato per l’infiorescenza 
a grappolo, è una delle varietà di oli-
vo più antiche e rappresentative della 
Puglia. Dal territorio di Corato la colti-
vazione si è progressivamente este-
sa. La presenza di esemplari secolari 
testimonia una diffusione da secoli. 
La prima descrizione tecnica risale al 
1872 ad opera del prof. Girolamo Ca-
ruso, che la individuò nel nord barese; 
nel 1937 fu poi inserita nelle pubbli-
cazioni della Federazione Nazionale 
dei Consorzi per l’Olivicoltura, confer-
mandone l’importanza e la diffusione. 
In passato, grazie all’elevata intensità 
aromatica dell’olio, la Coratina veni-
va spesso utilizzata per “rinforzare” oli 
più delicati. Oggi è valorizzato come 
monovarietale di elevata qualità, ap-
prezzato a livello internazionale per il 
profilo fruttato intenso, il caratteristico 
equilibrio tra amaro e piccante e l’e-
levato contenuto in composti fenolici.
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CORNA

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Media vigoria, portamento espanso, densità della 
chioma medio-elevata.

Forma allungata, asimmetrica, posizione diametro 
trasversale massimo centrale, apice appuntito, um-
bone presente, base arrotondata, lenticelle rare e 
piccole, colore alla maturità violaceo.

Forma allungata, asimmetrico, posizione del diame-
tro trasversale massimo centrale, apice appuntito, 
terminazione mucronata, superficie rugosa, numero 
di solchi fibrovascolari medio.

Media.

Prettamente da olio.

In epoca media ed intensa.

Maturazione graduale, a partire da fine ottobre.

Forma ellittica-lanceolata, curvatura iponastica-piana.

Forma paniculata, struttura compatta. 

AREA DI DIFFUSIONE
Province di Bari, Taranto e Brindisi

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

PIANTA

PROFILO SENSORIALE OLIO

All’olfatto: fruttato medio, mediamente maturo con sentori floreali, di frutta, di foglie ed erba verde confermati 
nel retrolfatto.
Al gusto: amaro e piccante abbastanza intensi, persistenza media. 
Buona armonia generale.
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MORFOLOGIA

La varietà di olivo Corna è rico-
noscibile per la drupa dalla forma 
leggermente ricurva e appuntita, 
dotata di un rostro marcato. Sto-
ricamente la varietà era ogget-
to di una curiosa storia popolare: 
quando un proprietario possede-
va molti esemplari, si diceva che 
fosse “carico di corna”. L’espres-
sione, contrariamente al significa-
to comune, indicava benessere 
e buon gusto, poiché il possesso 
di questa varietà era associato a 
una produzione olearia di pregio. 
Pur avendo una resa in olio inferio-
re rispetto ad altre varietà locali, la 
Corna è apprezzata per la delica-
tezza e le qualità organolettiche 
del suo olio.
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CORNALE

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Medio-scarsa vigoria, portamento espanso, densità 
della chioma fitta.

Forma allungata, asimmetrica, posizione diametro 
trasversale massimo centrale, apice appuntito, um-
bone assente, base troncata, lenticelle rare e picco-
le, peso fresco 1,8 g, colore alla maturità nero.

Forma allungata, asimmetrico, posizione del diame-
tro trasversale massimo centrale, apice appuntito, 
terminazione apice mucronato, superficie liscia, nu-
mero di solchi fibrovascolari medio.

Medio-bassa.

A duplice attitudine, utilizzata tradizionalmente come 
oliva da mensa.

In epoca media ed intensa.

Maturazione  tardiva e graduale, a partire da metà 
novembre. 

Forma ellittica-lanceolata, curvatura piana.

Forma paniculata espiciforme, struttura corta
e rada.

AREA DI DIFFUSIONE
Province di Bari, Brindisi e Taranto

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

Cornolara

La varietà Cornale van-
ta menzioni storiche già 
dalla metà dell’Ottocen-
to: nel 1855 Presta la cita 
con il nome di Cornolara, 
segno della sua presen-
za consolidata nel pano-
rama olivicolo dell’epoca. 
Successivamente, nel 1937, 
Jovino ne descrive l’attitu-
dine prevalentemente “alla 
farcitura”, mettendo in evi-
denza il suo impiego come 
oliva da tavola.

PIANTA

MORFOLOGIA
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CORNIOLA

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Media vigoria, portamento espanso, densità della 
chioma media.

Forma allungata, asimmetrica, posizione diametro 
trasversale massimo apicale, apice appuntito, um-
bone assente, base arrotondata, lenticelle numero-
se e grandi, peso fresco 1,9 g, colore alla maturità 
nero violaceo.

Forma allungata, asimmetrico, posizione del diame-
tro trasversale massimo apicale, apice appuntito, 
terminazione apice mucronato, superficie rugosa, 
numero di solchi fibrovascolari alto.

Bassa.

Prettamente da olio.

In epoca media e abbondante.

Maturazione graduale, da fine ottobre a novembre, 
talvolta fino a inizio dicembre.

Forma ellittica-lanceolata, curvatura piana.

Forma paniculata espiciforme, struttura media
e rada.

AREA DI DIFFUSIONE
Provincia di Lecce

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

Cornola

La varietà di olivo 
Corniola ha una 
storicità complessa. 
È una varietà tradi-
zionale della provin-
cia di Lecce, legata 
alla produzione di 
olio in piccoli oliveti 
locali. Il nome “Cor-
niola” richiama la 
forma allungata e 
leggermente ricur-
va del frutto, simile 
ad un piccolo corno.

PIANTA

MORFOLOGIAANALISI SENSORIALE OLIVE DA MENSA

Oliva caratterizzata da bassi livelli di fibrosità e croc-
cantezza.
Ottimo distacco della polpa dal nocciolo.
Discreto equilibrio tra sentori di salato, umami e odo-
re di oliva e una trascurabile percezione di amaro. 
Giudizio complessivo: Buono. 
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CORNULARA

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Elevata vigoria, portamento espanso, densità della 
chioma media.

Forma allungata, asimmetrica, posizione diametro 
trasversale massimo apicale, apice appuntito, um-
bone assente, base troncata, lenticelle numerose, 
peso fresco 1,6 g, colore alla maturità nero violaceo.

Forma allungata, asimmetrico, posizione del diame-
tro trasversale massimo apicale, apice appuntito, 
terminazione apice mucronato, superficie liscia, nu-
mero di solchi fibrovascolari medio.

Bassa.

Duplice attitudine.

In epoca media ed intensa.

Maturazione tardiva e graduale, a partire da fine 
novembre.

Forma ellittica-lanceolata, curvatura piana.

Forma paniculata espiciforme, struttura media
e rada.

AREA DI DIFFUSIONE
Province di Foggia, Barletta-Andria-Trani e Bari

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

Nel passato era conosciuta con 
diversi nomi, come “Radius” dai 
Romani e “Cercitis” da Columella, 
il celebre agronomo latino, che la 
descrisse come un’oliva caratte-
rizzata da una forma allungata e 
appuntita.
Questa varietà si è diffusa soprat-
tutto nelle zone collinari e mon-
tuose della Puglia settentrionale, 
dove si è adattata bene a terreni 
meno fertili e a climi più aridi. Tra-
dizionalmente veniva coltivata 
non solo per l’olio ma anche per le 
olive da mensa, in particolare sot-
to forma di olive conciate.

PIANTA

MORFOLOGIA
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CROGIOLA

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Medio-scarsa vigoria, portamento espanso, densità 
della chioma media.

Forma allungata, asimmetrica, posizione diametro 
trasversale massimo centrale, apice appuntito, um-
bone assente, base rastremata, lenticelle numero-
se e piccole, peso fresco 2,5 g, colore alla maturità 
nero violaceo.

Forma ellissoidale allungata, asimmetrico, posizione 
del diametro trasversale massimo centrale, apice 
appuntito, terminazione apice mucronato, superficie 
liscia, numero di solchi fibrovascolari mediamente 
numerosi.

Medio-bassa.

A duplice attitudine.

In epoca media ed intensa.

Maturazione tardiva e graduale, a partire da metà 
novembre.  

Forma ellittica-lanceolata, curvatura piana.

Forma paniculata espiciforme, struttura lunga
e compatta.

AREA DI DIFFUSIONE
Provincia di Bari

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

Oliva a Cornetto

PIANTA

PROFILO SENSORIALE OLIO

All’olfatto: fruttato medio, mediamente verde con sentori di mandorla, foglia ed erba verde confermati nel 
retrolfatto.
Al gusto: amaro leggero e piccante abbastanza intenso, persistenza media. 
Buona armonia generale.

0
1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

Armonia

Intensità Fruttato

Persistenza

Intensità Piccante

Intensità
Amaro

Grado di
maturazione
del fruttato

MORFOLOGIA

La varietà Crogiola, 
conosciuta anche 
come Oliva a Cor-
netto, è una varietà 
diffusa ancora nelle 
zone rurali. Il nome 
“Cornetto” deriva 
dalla caratteristica 
forma allungata e 
appuntita delle sue 
drupe, che ricor-
dano appunto un 
piccolo corno o un 
cornetto.
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DAOLI

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Media vigoria, portamento espanso, densità della 
chioma media.

Forma ellittica, leggermente asimmetrica, posizio-
ne diametro trasversale massimo apicale, apice 
rotondo, umbone assente, base troncata, lenticel-
le numerose e grandi, peso fresco 4,7 g, colore alla 
maturità nero violaceo.

Forma ellittica, leggermente asimmetrico, posizione 
del diametro trasversale massimo centrale, apice 
appuntito, terminazione apice mucronato, superficie 
rugosa, numero di solchi fibrovascolari medio.

Elevata.

Prettamente da olio.

In epoca media ed intensa.

Maturazione graduale, a partire da fine ottobre.

Forma ellittica-lanceolata, curvatura epinastica.

Forma paniculata espiciforme, struttura media
e rada. 

AREA DI DIFFUSIONE
Provincia di Lecce

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

Diavolo

PIANTA

PROFILO SENSORIALE OLIO

All’olfatto: fruttato medio, mediamente verde con sentori di pomodoro confermati nel retrolfatto.
Al gusto: amaro e piccante abbastanza intensi, persistenza media. 
Buona armonia generale.
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MORFOLOGIA

La varietà Daòli deve il 
suo nome alla semplice 
espressione “da olio”, 
che nel parlato loca-
le, per assonanza fo-
netica, è stata talvolta 
reinterpretata in modo 
suggestivo come Dia-
volo, denominazione 
con cui però non pre-
senta alcun reale le-
game etimologico o 
storico.
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DOLCE DI CASSANO

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Media vigoria, portamento espanso, densità della 
chioma media.

Forma ellittica, leggermente asimmetrica, posizione 
diametro trasversale massimo centrale, apice ap-
puntito, umbone assente, base troncata, lenticelle 
numerose e piccole, peso fresco 3,8 g, colore alla 
maturità nero.

Forma allungata, leggermente asimmetrico, posizio-
ne del diametro trasversale massimo centrale, apice 
appuntito, terminazione apice mucronato, superficie 
rugosa, numero di solchi fibrovascolari alto.

Bassa.

Duplice attitudine, ma si presta prevalentemente 
come oliva da tavola.

Tardiva ed intensa.

Maturazione graduale, a partire da fine settembre.

Forma ellittica-lanceolata, curvatura iponastica.

Forma paniculata espiciforme, struttura lunga
e rada.

AREA DI DIFFUSIONE
Provincia di Bari

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

La varietà Dolce di Cassa-
no non beneficia di cenni 
storici rilevanti, tuttavia  Il 
suo nome “Dolce” si riferi-
sce proprio al sapore dol-
ce e delicato dell’oliva. Le 
olive vengono consumate 
fritte, con o senza pomo-
dorini, nel periodo della 
raccolta.

PIANTA

MORFOLOGIA
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DOLCE DI SANNICANDRO

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Media vigoria, portamento espanso, densità della 
chioma media.

Forma ellittica, leggermente asimmetrica, posizio-
ne diametro trasversale massimo centrale, apice 
rotondo, umbone assente, base troncata, lenticelle 
numerose, colore alla maturità nero violaceo.

Forma ovoidale, leggermente asimmetrico, posizio-
ne del diametro trasversale massimo centrale, apice 
appuntito, terminazione apice mucronato, superficie 
scabra, numero di solchi fibrovascolari alto.

Media.

Prevalentemente da mensa.

In epoca media ed intensa.

Maturazione graduale, a partire da fine ottobre.

Forma ellittica-lanceolata, curvatura piana.

Forma paniculata espiciforme, struttura lunga
e rada.

AREA DI DIFFUSIONE
Provincia di Bari

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

La varietà Dolce di Sannican-
dro, tradizionalmente coltivata 
nell’area di Sannicandro di Bari, 
è conosciuta per la particolare 
dolcezza della polpa, caratte-
ristica che la rende adatta so-
prattutto al consumo da tavola. 
Come accade per molte varietà 
locali, non esistono fonti storiche 
sistematiche che ne documen-
tino con precisione l’origine; tut-
tavia, la denominazione sembra 
derivare proprio dalla combina-
zione tra la zona di provenienza 
e la gradevole dolcezza della 
drupa.

PIANTA

MORFOLOGIA
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DONNA FRANCESCA

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Media vigoria, portamento pendulo, densità della 
chioma media.

Forma ellittica-ovoidale, leggermente asimmetrica, 
posizione diametro trasversale massimo centro-a-
picale, apice subconico-rotondo, umbone presen-
te, base appiattita, lenticelle numerose e grandi, co-
lore nero violaceo-rosso vinoso.

Forma ellittica, asimmetrico, posizione del diametro 
trasversale massimo centro-apicale, apice appunti-
to, terminazione apice mucronato, superficie rugosa, 
numero di solchi fibrovascolari mediamente numerosi.

Elevata.

Da olio.

In epoca medio-tardiva ed intensa.

Maturazione tardiva, a partire da metà novembre. 

Forma ellittica-lanceolata, curvatura iponastica.

Forma paniculata espiciforme, struttura lunga
e rada.

AREA DI DIFFUSIONE
Province di Bari, Brindisi e Foggia

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

Signora Francesca

PIANTA

PROFILO SENSORIALE OLIO

All’olfatto: fruttato medio, mediamente maturo con sentori di mandorla, erba e foglia verde confermati nel 
retrolfatto. 
Al gusto: amaro e piccante abbastanza intensi, persistenza media. 
Buona armonia generale.
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MORFOLOGIA

La varietà Donna Fran-
cesca è stata erronea-
mente, nel tempo, iden-
tificata con la varietà 
Cima di Melfi. La sua de-
nominazione è ricondu-
cibile alla consuetudine, 
diffusa nelle aree rurali, 
di attribuire nomi alle va-
rietà richiamando figure 
familiari, personaggi sto-
rici o personalità di rilievo 
della comunità. Nel caso 
specifico, si ritiene che 
il nome possa derivare 
da una nobildonna lo-
cale, ricordata appunto 
come Donna Francesca.
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DONNA GIULIETTA

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Media vigoria, portamento pendulo, densità della 
chioma fitta.

Forma ellittica, leggermente asimmetrica, posizione 
diametro trasversale massimo centro-apicale, api-
ce subconico-appuntito, umbone assente, base ap-
piattita, lenticelle rare e piccole, colore alla maturità 
nero violaceo.

Forma ellittica, asimmetrico, posizione del diametro tra-
sversale massimo centro-apicale, apice appuntito,  su-
perficie rugosa, numero di solchi fibrovascolari medio.

Elevata.

Principalmente da olio.

In epoca  medio-tardiva ed intensa.

Maturazione tardiva, a partire da metà novembre.

Forma ellittica-lanceolata, curvatura iponastica.

Forma paniculata, struttura lunga e rada.

AREA DI DIFFUSIONE
Provincia di Bari

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

PROFILO SENSORIALE OLIO

All’olfatto: fruttato medio, mediamente verde con sentori di foglia verde confermati nel retrolfatto.
Al gusto: amaro e piccante abbastanza intensi, persistenza media. 
Buona armonia generale.

PIANTA

MORFOLOGIA

La varietà di olivo Donna 
Giulietta deve probabilmen-
te il proprio nome a una no-
bildonna di Cassano, legata 
storicamente al territorio in 
cui la varietà si è diffusa. Pur 
non essendo documentata 
da fonti scritte, la memoria lo-
cale conserva il legame tra la 
denominazione e la figura di 
questa donna, testimonianza 
di come le varietà autocto-
ne siano fortemente legate 
a persone, luoghi o tradizioni 
del territorio.
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DRITTA

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Media vigoria, portamento espanso, densità della 
chioma media.

Forma ovoidale, simmetrica, posizione diametro 
trasversale massimo centrale, apice rotondo, um-
bone assente, base arrotondata, lenticelle numero-
se e piccole, peso fresco 1,1 g, colore alla maturità 
nero violaceo.

Forma ovoidale, asimmetrico, posizione del diametro 
trasversale massimo centrale, apice rotondo, termina-
zione apice mucronato, superficie rugosa, numero di 
solchi fibrovascolari alto.

Media.

Duplice attitudine.

In epoca media ed intensa.

Maturazione graduale, a partire da fine ottobre.

Forma ellittica, curvatura epinastica.

Forma paniculata espiciforme, struttura corta
e rada.

AREA DI DIFFUSIONE
Province di Foggia, Barletta-Andria-Trani, Bari, 
Taranto

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

Maiatica, Oliva Dolce

PIANTA

PROFILO SENSORIALE OLIO

All’olfatto: fruttato medio, mediamente verde con sentori di foglia verde confermati nel retrolfatto.
Al gusto: amaro e piccante abbastanza leggeri, persistenza media. 
Buona armonia generale.
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MORFOLOGIA

La varietà Dritta è stata descritta 
da diversi autori che ne attribuisco-
no diverse origini. Giovanni Presta 
nel 1855 individua l’areale tarantino 
come zona di maggiore diffusione 
della varietà, ma costatando origi-
ni molisane o toscane. Cassano nel 
1935, nel suo trattato “L’olivicoltura e 
la sua industria nella provincia joni-
ca”, identifica la varietà Dritta come 
un’oliva particolarmente adatta alla 
salamoia e volgarmente detta “Alìa 
Senza Pane”. La stessa denomina-
zione è stata attribuita da Catanea 
in “Olivicoltura ed elaiotecnia nella 
provincia dello Jonio” (1938) per la 
dolcezza della sua polpa.
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FRAGILE

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Media vigoria, portamento espanso, densità della 
chioma media.

Forma allungata, leggermente asimmetrica, posi-
zione diametro trasversale massimo centrale, apice 
rotondo, umbone presente, base troncata, lenticelle 
rare e grandi, peso fresco 2,1 g, colore alla maturità 
nero violaceo.

Forma ellittica, leggermente asimmetrico, posizio-
ne del diametro trasversale massimo apicale, apice 
appuntito, terminazione apice mucronato, superficie 
rugosa, numero di solchi fibrovascolari alto.

Media.

Da olio.

In epoca media ed intensa.

Maturazione graduale, a partire da fine ottobre.

Forma ellittica-lanceolata, curvatura epinastica.

Forma paniculata espiciforme, struttura lunga
e rada.

AREA DI DIFFUSIONE
Province di Bari e Barletta-Andria-Trani

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

La varietà Fragile risulta ben 
impressa nella memoria col-
lettiva degli agricoltori della 
zona di Bitonto. Questa varietà 
è riconoscibile per i suoi ramet-
ti esili e penduli, che a prima 
vista sembrano incapaci di so-
stenere il peso delle olive, quasi 
come se fossero troppo fragili 
per reggerne il peso. Tuttavia, 
contrariamente a questa im-
pressione, i rami dimostrano 
una buona resistenza, riuscen-
do a reggere adeguatamente 
il carico fruttifero durante la 
stagione di raccolta.

PIANTA

MORFOLOGIA
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FRAGOLINA

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Media vigoria, portamento espanso, densità della 
chioma media.

Forma ellittica, leggermente asimmetrica, posizione 
diametro trasversale massimo centrale, apice ro-
tondo, umbone presente, base troncata, lenticelle 
rare e grandi, peso fresco 2,1 g, colore alla maturità 
nero violaceo.

Forma ellittica, leggermente asimmetrico, posizione 
del diametro trasversale massimo apicale, apice ap-
puntito, terminazione apice mucronato, superficie ru-
gosa, numero di solchi fibrovascolari alto.

Media.

Da olio.

In epoca media ed intensa.

Maturazione graduale, a partire da fine ottobre.

Forma  ellittica-lanceolata, curvatura epinastica.

Forma paniculata espiciforme, struttura lunga
e rada.

AREA DI DIFFUSIONE
Provincia di Foggia

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

L’appellativo della 
varietà Fragolina po-
trebbe essere legato 
all’aspetto delle sue 
drupe, che a piena 
maturazione ricor-
dano le fragoline di 
bosco per colore e 
dimensione. A raf-
forzare questa somi-
glianza contribuisce 
anche il modo in cui 
i frutti si dispongono 
a grappolo, con pic-
cole olive ravvicina-
te che richiamano 
l’idea di un insieme di 
fragoline.

PIANTA

MORFOLOGIA
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GECCOLINA

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Media vigoria, portamento espanso, densità della 
chioma media.

Forma allungata, asimmetrica, posizione diametro 
trasversale massimo basale, apice appuntito, um-
bone assente, base arrotondata, lenticelle rare e 
piccole, colore alla maturità nero.

Forma ellittica, asimmetrico, posizione del diametro 
trasversale massimo basale, apice appuntito, termi-
nazione apice non mucronato, superficie liscia, nume-
ro di solchi fibrovascolari alto.

Bassa.

Prettamente oliva da mensa.

In epoca media ed intensa.

Maturazione graduale, a partire da fine ottobre.

Forma lanceolata, curvatura piana.

Forma paniculata espiciforme, struttura media e 
rada.

AREA DI DIFFUSIONE
Provincia di Foggia

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

Zibifero La varietà Geccolina, 
nota anche come Zi-
bifero, deve proba-
bilmente la propria 
denominazione al 
fatto che le drupe, 
piccole e particolar-
mente dolci, risulta-
no molto apprezzate 
dagli uccelli. Il nome 
richiama dunque 
una caratteristica os-
servata direttamente 
dagli agricoltori, che 
associavano la va-
rietà alla frequente 
presenza dell’avifau-
na nei pressi delle 
piante.

PIANTA
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GERUSALEMME

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Elevata vigoria, portamento espanso, densità della 
chioma fitta.

Forma allungata asimmetrica, posizione diametro tra-
sversale massimo centro-apicale, apice appuntito, um-
bone assente, base troncata, lenticelle rare e piccole,  
colore alla maturità violaceo. 

Forma allungata, leggermente asimmetrico, posizione 
del diametro trasversale massimo basale, apice ap-
puntito, superficie liscia, numero di solchi fibrovascolari 
basso.

Medio.

Prettamente da olio.

In epoca medio-tardiva.

Maturazione graduale, raccolta medio-tardiva.

Forma lanceolata, curvatura iponastica.

Forma ellittica-lanceolata, curvatura piana. 

AREA DI DIFFUSIONE
Provincia di Bari

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

La varietà Gerusalemme, 
presente nell’area di Po-
lignano a Mare, prende il 
nome, secondo quanto ri-
ferito dagli agricoltori loca-
li, dal fatto che in passato 
sarebbe stata portata da 
Gerusalemme. La denomi-
nazione è stata traman-
data oralmente nel tempo, 
trovando anche riscontro 
in viticoltura.

MORFOLOGIA

PIANTA
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GNIASTRA

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Media vigoria, portamento assurgente, densità del-
la chioma fitta.

Forma ellittica, asimmetrica, posizione diametro tra-
sversale massimo centrale, apice appuntito, umbo-
ne assente, base rastremata, lenticelle numerose e 
piccole, peso fresco 3,5 g, colore alla maturità nero.

Forma ellissoidale allungata, asimmetrico, posizio-
ne del diametro trasversale massimo centrale, apice 
appuntito, terminazione apice mucronato, superficie 
liscia, numero di solchi fibrovascolari medio.

Elevata.

Duplice attitudine, da olio e da mensa.

In epoca media ed intensa.

Maturazione media e graduale, a partire da fine 
ottobre.

Forma ellittica-lanceolata, curvatura piana.

Forma paniculata, struttura lunga e rada.

AREA DI DIFFUSIONE
Province di Bari, Brindisi e Taranto 

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

Inchiostra, Inchiostro

La varietà deve il proprio nome al ca-
ratteristico colore molto scuro delle 
drupe. Durante il processo di spre-
mitura, la pasta oleosa delle olive 
tingeva intensamente i fiscoli, da cui 
probabilmente deriva l’appellativo. 
Un’altra versione popolare racconta 
che, consumata come oliva da tavo-
la, la “Gniastra” era nota per tingere 
di nero la lingua di chi la mangiava, 
sottolineandone così l’intenso colore 
e la particolarità organolettica. 
In passato, soprattutto nella Valle d’I-
tria, questa varietà era ampiamente 
coltivata grazie alle sue peculiarità. 
Tuttavia, a causa dell’elevato vigore 
vegetativo della pianta, che rende-
va la raccolta particolarmente labo-
riosa, la coltivazione della Gniastra è 
stata progressivamente ridotta. Per 
facilitare la raccolta, generalmente 
effettuata a mano, molte piante sono 
state innestate con la varietà Oliva 
Rossa, meno vigorosa e più adatta a 
una raccolta agevole.

PIANTA

PROFILO SENSORIALE OLIO

All’olfatto: fruttato medio, mediamente verde con sentori di erba e foglia verde confermati nel retrolfatto. 
Al gusto: amaro e piccante abbastanza intensi, persistenza media. 
Buona armonia generale.
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GRAPPA

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Media vigoria, portamento espanso, densità della 
chioma media.

Forma ellittica, leggermente asimmetrica, posizio-
ne diametro trasversale massimo centrale, apice 
rotondo, umbone assente, base arrotondata, lenti-
celle rare e piccole, peso fresco 3 g, colore alla ma-
turità nero.

Forma ovoidale, simmetrico, posizione del diametro 
trasversale massimo centrale, apice rotondo, superfi-
cie scabra, numero di solchi fibrovascolari basso.

Elevata.

Prevalentemente da olio.

In epoca media ed intensa.

Maturazione graduale, a partire da fine ottobre.

Forma ellittica, curvatura piana.

Forma paniculata espiciforme, struttura media e 
rada.

AREA DI DIFFUSIONE
Provincia di Brindisi (Ostuni)

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

PIANTA

PROFILO SENSORIALE OLIO

All’olfatto: fruttato medio, mediamente verde con sentori di foglia verde confermati nel retrolfatto. 
Al gusto: piccante abbastanza intenso, amaro leggero, persistenza media. 
Buona armonia generale.
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MORFOLOGIA
È probabile che il nome del-
la varietà Grappa derivi dal 
dialetto ostunese, in cui il 
termine “grappa” indica la 
tendenza della pianta a pro-
durre numerosi frutti disposti 
in grappoli. Questa partico-
lare conformazione favori-
sce una buona allegagione. 
La varietà ha avuto una dif-
fusione contenuta, soprat-
tutto in aree dove si trovano 
esemplari di grandi dimen-
sioni e notevole longevità. 
Tale diffusione circoscrit-
ta potrebbe essere legata 
alla vigoria vegetativa del-
la pianta, rispetto ad altre  
varietà presenti nel territorio.
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GROSSA DI SPAGNA

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Media vigoria, portamento espanso, densità della 
chioma media.

Forma allungata, leggermente asimmetrica, posi-
zione diametro trasversale massimo apicale, apice 
appuntito, umbone assente, base troncata, lenticel-
le numerose, colore alla raccolta verde.

Forma allungata, asimmetrico, posizione del diametro 
trasversale massimo basale, apice appuntito, superfi-
cie scabra, numero di solchi fibrovascolari alto.

Bassa.

Da mensa.

In epoca media ed intensa.

A partire da fine settembre.

Forma lanceolata, curvatura iponastica.

Forma paniculata espiciforme, struttura lunga
e rada.

AREA DI DIFFUSIONE
Province di Foggia e Barletta-Andria-Trani

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

Bella di Cerignola, Bella di Spagna, Oliva di Spagna

La Grossa di Spagna è una 
storica varietà di oliva da ta-
vola originaria della zona di 
Cerignola, in provincia di Fog-
gia, Puglia. Coltivata da secoli, 
questa oliva è famosa per le 
sue drupe grandi, tondeggian-
ti e carnose, apprezzate per il 
loro sapore delicato e la polpa 
soda. La sua coltivazione si è 
tramandata di generazione in 
generazione, rappresentan-
do un simbolo dell’agricoltura 
locale e un’eccellenza nel pa-
norama delle olive da tavola 
italiane. Oggi la Bella di Ceri-
gnola è valorizzata sia a livello 
nazionale che internazionale, 
grazie alla sua qualità unica e 
alla forte identità legata al ter-
ritorio pugliese.

PIANTA

MORFOLOGIAANALISI OLIVE DA MENSA

Elevatissima attività antiossidante, sostenuta 
dall’abbondante contenuto di polifenoli. 
La vitamina E, pur presente in quantità più conte-
nute, contribuisce al profilo nutrizionale del frutto.

Attività
antiossidante 1000 mg/100 g PF

830 mg/100 g PF

2 mg/100 g PF

Polifenoli
totali

Vitamina E

Altri
antiossidanti

PF: Peso Fresco
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LARDARA

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Elevata vigoria, portamento assurgente, densità 
della chioma media.

Forma ellittica allungata, leggermente asimmetrica, 
posizione diametro trasversale massimo centrale, 
apice rotondo, umbone assente, base arrotondata, 
lenticelle rare e grandi, peso fresco 1,5 g, colore alla 
maturità nero.

Forma ellittica, leggermente asimmetrico, posizione 
del diametro trasversale massimo centrale-basale, 
apice appuntito, terminazione apice mucronato, su-
perficie liscia, numero di solchi fibrovascolari basso. 

Media.

Prevalentemente da olio.

In epoca media ed intensa.

Maturazione graduale, a partire da fine ottobre.

Forma ellittica-lanceolata, curvatura iponastica.

Forma paniculata, struttura compatta.

AREA DI DIFFUSIONE
Province di Foggia e Barletta-Andria-Trani

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

Il nome “Lardara” sembra de-
rivare dalla parola “lardo”, 
probabilmente per indicare la 
consistenza morbida e oleosa 
della polpa dell’oliva a matura-
zione avanzata — un tratto che 
la rende apprezzata per l’olio, 
ma meno adatta come oliva 
da tavola.
In alcune zone della Puglia 
è considerata una varietà rusti-
ca e resistente, legata a piccoli 
oliveti familiari e alla tradizione 
contadina locale.

PIANTA

MORFOLOGIA
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LEUCOCARPA

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Media vigoria, portamento assurgente, densità del-
la chioma medio-fitta.

Forma allungata, leggermente asimmetrica, posi-
zione diametro trasversale massimo centrale, apice 
rotondo, umbone assente, base troncata, lenticelle 
scarse e molto piccole, peso fresco 1,76 g, colore alla 
maturità bianco.

Forma allungata, asimmetrico, posizione del diametro 
trasversale massimo centrale, apice arrotondato, mu-
crone assente, superficie liscia, numero di solchi fibro-
vascolari basso.

Bassa

Duplice attitudine, da olio e/o da mensa.

In epoca media ed intensa.

Maturazione medio-tardiva e graduale, a partire 
da metà novembre.

Forma ellittica-lanceolata, curvatura piana.

Forma paniculata espiciforme, struttura media
e rada.

AREA DI DIFFUSIONE
Province di Foggia, Barletta-Andria-Trani, Bari, 
Taranto, Brindisi e Lecce

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

Olivo della Madonna, Bianca, Chiarita

L’olivo Leucocarpa produce una 
drupa biancastra; il nome deriva dal 
greco leukós, che significa “bianco” 
o “lucente”. In passato, per la sua co-
lorazione, simboleggiava la purezza 
ed era coltivato nei pressi di chiese 
e monasteri. Nella tradizione, la va-
rietà veniva utilizzata anche nei riti 
religiosi ebraici in Israele, e il suo olio 
era ed è ancora destinato a funzioni 
religiose. 
La sua diffusione presenta carat-
teristiche peculiari: è infatti raro 
osservare un intero albero con 
frutti completamente bianchi. Più 
frequentemente, si riscontrano albe-
ri di confine con solo alcune bran-
che che producono drupe di colore 
biancastro. In passato le squadre di 
innestatori apponevano una loro 
“firma”, innestando una o poche 
branche di un albero con questa 
particolare varietà, come segno di 
riconoscimento visibile grazie alla 
colorazione del frutto.

PIANTA

PROFILO SENSORIALE OLIO

All’olfatto: fruttato medio, mediamente verde con sentori di spezie ed erbe aromatiche. 
Al gusto: amaro e piccante abbastanza intensi, persistenza media. 
Buona armonia generale.
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LIMONA

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Medio-elevata vigoria, portamento pendulo, densi-
tà della chioma media.

Forma ellittico-allungata, leggermente asimmetri-
ca, posizione diametro trasversale massimo cen-
trale, apice subconico, base rastremata, lenticelle 
numerose e grandi, peso fresco 2-3 g, colore alla 
maturità nero violaceo–rosso vinoso.

Forma ellittica, leggermente asimmetrico, posizione 
del diametro trasversale massimo apicale, apice ap-
puntito, superficie rugosa, numero di solchi fibrova-
scolari medio.

Bassa.

Duplice attitudine, prevalentemente oliva da mensa.

In epoca media ed intensa.

Maturazione tardiva e graduale, a partire da metà 
novembre.

Forma ellittica-lanceolata, curvatura piana. 

Forma paniculata, struttura lunga e mediamente 
compatta.

AREA DI DIFFUSIONE
Provincia di Lecce

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

Limone

PIANTA

MORFOLOGIA

Il nome Limona deriva dalla forma 
particolare delle sue drupe, che si 
avvicinano sorprendentemente a 
quella del limone, allungata e leg-
germente appuntita alle estremità. 
Anche al gusto, queste olive si distin-
guono dalle altre varietà da mensa: 
il loro sapore delicato è arricchito da 
un retrogusto che ricorda proprio il 
limone, con note fresche, leggermen-
te acidule e quasi agrumate. Questa 
caratteristica è piuttosto rara nelle 
olive da tavola, che spesso tendono 
a essere più amarognole o semplice-
mente morbide e dolci. La presenza 
di questo sentore agrumato rende la 
Limona unica nel suo genere, con un 
equilibrio insolito tra dolcezza e fre-
schezza, che richiama il profumo e il 
sapore degli agrumi tipici della zona 
mediterranea.

PROFILO SENSORIALE OLIO

All’olfatto: fruttato medio, mediamente maturo con sentori di verde erba confermati nel retrolfatto.
Al gusto: amaro intenso e piccante abbastanza intenso, persistenza media. 
Ottima armonia generale.
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MAGGIORATA

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Media vigoria, portamento espanso-pendulo, den-
sità della chioma fitta.

Forma leggermente asimmetrica, posizione diame-
tro trasversale massimo centrale, apice rotondo, 
umbone assente, base arrotondata, lenticelle nu-
merose e grandi, colore alla maturità violaceo-ros-
sastro.

Forma allungata, leggermente asimmetrico, posizio-
ne del diametro trasversale massimo centrale, apice 
appuntito, superficie rugosa, numero di solchi fibrova-
scolari medio.

Media.

Prettamente da olio.

In epoca media ed intensa.

Maturazione graduale, a partire da fine ottobre.

Forma ellittica-lanceolata, curvatura epinastica.

Forma paniculata, struttura rada. 

AREA DI DIFFUSIONE
Provincia di Bari

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

PIANTA

PROFILO SENSORIALE OLIO

All’olfatto: fruttato medio, mediamente verde con sentori di verde erba e carciofo confermati nel retrolfatto.
Al gusto: amaro e piccante abbastanza intensi, persistenza alta. 
Buona armonia generale.
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MORFOLOGIA

La varietà Mag-
giorata è morfolo-
gicamente vicina 
alla Coratina, dalla 
quale si distingue 
per una spiccata e 
maggiore produt-
tività. Dal punto di 
vista agronomico 
e popolare è spes-
so considerata una 
versione “maggio-
rata” della Coratina.
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MARINESE

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Media vigoria, portamento espanso, densità della 
chioma media.

Forma ellittica, leggermente asimmetrica, posizio-
ne diametro trasversale massimo apicale, apice 
rotondo, umbone assente, base troncata, lenticelle 
numerose e piccole, peso fresco 1,76 g, colore alla 
maturità nero violaceo.

Forma ellittica, leggermente asimmetrico, posizione 
del diametro trasversale massimo basale, apice ap-
puntito, terminazione apice mucronato, superficie ru-
gosa, numero di solchi fibrovascolari basso.

Media.

Principalmente da olio.

In epoca media ed intensa.

Maturazione graduale, a partire da fine ottobre. 

Forma ellittica-lanceolata, curvatura piana.

Forma paniculata espiciforme, struttura lunga
e rada.

AREA DI DIFFUSIONE
Provincia di Foggia

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

PIANTA

PROFILO SENSORIALE OLIO

All’olfatto: fruttato medio, mediamente verde con sentori di mandorla confermati nel retrolfatto. 
Al gusto: amaro e piccante abbastanza intensi, persistenza media. 
Buona armonia generale.
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MORFOLOGIA

Secondo il linguaggio 
popolare locale, il termi-
ne “Marinese” sembra 
avere un significato sim-
bolico che richiama una 
“pianta fruttuosa e ab-
bondante”, suggerendo 
una qualità produttiva 
elevata e costante. L’o-
rigine etimologica del 
nome potrebbe inoltre 
derivare dalla parola 
“marina”, che fa riferi-
mento alle zone costiere 
più calde, da cui proba-
bilmente proviene que-
sta varietà o dove ha 
avuto origine il suo cep-
po ancestrale.
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MENNELLA

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Media vigoria, portamento espanso, densità della 
chioma media.

Forma ellittica, asimmetrica, posizione diametro 
trasversale massimo centrale, apice leggermente 
appuntito, umbone assente, base arrotondata, len-
ticelle rare e grandi, peso fresco 1,65 g, colore alla 
maturità nero.

Forma ellittica, asimmetrico, posizione del diametro 
trasversale massimo centrale, apice appuntito, termi-
nazione apice non mucronato, superficie rugosa, nu-
mero di solchi fibrovascolari alto.

Bassa.

A duplice attitudine. Tradizionalmente da friggere o 
da consumare sotto sale o in salamoia.

In epoca medio-precoce ed intensa.

Maturazione graduale, a partire da fine settembre. 

Forma ellittica-lanceolata, curvatura epinastica.

Forma paniculata espiciforme, struttura corta
e rada.

AREA DI DIFFUSIONE
Province di Brindisi e Lecce

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

PIANTA

PROFILO SENSORIALE OLIO

All’olfatto: fruttato medio, mediamente verde con sentori floreali confermati nel retrolfatto.
Al gusto: amaro e piccante abbastanza intensi, persistenza media. 
Buona armonia generale.
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MORFOLOGIA

Nel trattato di Moschettini 
del 1794 la varietà Men-
nella è descritta come 
una delle cultivar tipiche 
della regione pugliese, 
particolarmente apprez-
zata non solo per la qua-
lità dell’olio che se ne rica-
va, ma anche per la sua 
straordinaria adattabilità 
ai terreni salini e ai climi 
aridi e ventosi del Salento, 
dove riesce a prosperare 
anche in condizioni am-
bientali difficili.
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MORA

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Media vigoria, portamento assurgente, densità 
della chioma media.

Forma leggermente asimmetrica, posizione diame-
tro trasversale massimo centrale, apice rotondo, um-
bone assente, base arrotondata, lenticelle numerose 
e piccole, colore alla maturità nero-violaceo.

Forma ellittica, leggermente asimmetrico, posizione 
del diametro trasversale massimo basale-centrale, 
apice appuntito, superficie rugosa, numero di solchi 
fibrovascolari medio.

Media.

Duplice attitudine, prevalentemente da mensa.

In epoca intermedia ed intensa.

Maturazione graduale, a partire da fine ottobre.

Forma ellittica, curvatura piana.

Forma paniculata, struttura compatta. 

AREA DI DIFFUSIONE
Province di Foggia e Barletta-Andria-Trani

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

Il nome della varietà richia-
ma il colore che la drupa 
assume a piena maturazio-
ne: un nero-violaceo molto 
intenso, che ricorda quello 
delle more. È una varietà a 
duplice attitudine, ma pre-
valentemente da tavola. 
Le olive vengono raccolte 
a piena maturazione e la-
vorate in salamoia, proce-
dimento che ne esalta il sa-
pore e la riconoscibilità.
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PIANTA

PROFILO SENSORIALE OLIO ANALISI SENSORIALE OLIVE DA MENSA

All’olfatto: fruttato medio, mediamente 
maturo con sentori di mandorla, di fiori 
e di verde erba confermati nel retrolfatto.
Al gusto: amaro e piccante leggeri, persi-
stenza media. 
Buona armonia generale.

Oliva caratterizzata da buoni livelli di fi-
brosità e croccantezza. Ottimo distacco 
della polpa dal nocciolo. Gradevole al 
gusto poiché non amara e con un di-
screto livello di sentori umami.
Giudizio complessivo: Buono.
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MOROSINO

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Media vigoria, portamento espanso, densità della 
chioma media.

Forma ellittica, leggermente asimmetrica, posizio-
ne diametro trasversale massimo centrale, apice 
rotondo, umbone assente, base troncata, lenticelle 
numerose e piccole, peso fresco 2,1 g, colore alla 
maturità nero violaceo.

Forma ellittica, leggermente asimmetrico, posizione 
del diametro trasversale massimo centrale, apice ro-
tondo, terminazione apice non mucronato, superficie 
rugosa, numero di solchi fibrovascolari alto.

Media.

Prettamente da olio.

In epoca media ed intensa.

Maturazione graduale, a partire da fine ottobre;
di elevata produttività.

Forma ellittica-lanceolata, curvatura iponastica.

Forma paniculata espiciforme, struttura lunga
e rada.

AREA DI DIFFUSIONE
Provincia di Foggia

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

PIANTA

PROFILO SENSORIALE OLIO

All’olfatto: fruttato medio, mediamente verde con sentori di verde erba e carciofo confermati nel retrolfatto.
Al gusto: amaro e piccante abbastanza intensi, persistenza media. 
Buona armonia generale.
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MORFOLOGIA

La varietà di olivo Morosino è 
storicamente presente nell’area 
rurale della provincia di Foggia, 
dove è stata coltivata soprattut-
to in contesti agricoli e familiari. 
È riconoscibile per la drupa di 
piccole dimensioni e per il colore 
molto scuro a piena maturazio-
ne — una colorazione che ricor-
da quella delle more, da cui de-
riverebbe il nome popolare. Non 
si esclude però un curioso gioco 
di parole ad uso commerciale e 
con intento celebrativo delle im-
prese della Serenissima e del suo 
Capitano da Mar Francesco Mo-
rosini contro i “mori” (i Turchi) nella 
seconda metà del XVII secolo.
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NOCELLA

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Scarsa vigoria, portamento espanso, densità della 
chioma media.

Forma ellittica, leggermente asimmetrica, posizione 
diametro trasversale massimo centrale, apice ro-
tondo, umbone assente, base arrotondata, lenticel-
le numerose e piccole, colore alla maturità violaceo. 

Forma allungata, leggermente asimmetrico, posizio-
ne del diametro trasversale massimo centrale, termi-
nazione apice mucronato, superficie liscia, numero di 
solchi fibrovascolari medio basso.

Media.

Varietà da olio.

In epoca media ed intensa.

Ultima decade di ottobre, terza decade di novembre.

Forma ellittica, curvatura piana-epinastica.

Forma paniculata, struttura racemosa. 

AREA DI DIFFUSIONE
Provincia di Lecce

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

La varietà Nocella deve pro-
babilmente il proprio nome alla 
forma della drupa, piccola e 
tondeggiante, simile ad una 
nocciola. La denominazione 
potrebbe quindi nascere da un 
richiamo diretto all’aspetto del 
frutto, secondo una consue-
tudine diffusa nella tradizione 
agricola locale.

MORFOLOGIA
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NOLCA

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Media vigoria, portamento espanso, densità della 
chioma media.

Forma sferica, simmetrica, posizione diametro tra-
sversale massimo centrale, apice rotondo, umbone 
assente, base arrotondata, lenticelle rare e grandi, 
peso fresco 2,3 g, colore alla maturità nero violaceo.

Forma ovoidale, simmetrica, posizione del diametro 
trasversale massimo apicale, apice rotondo, termina-
zione apice mucronato, superficie scabra, numero di 
solchi fibrovascolari alto.

Bassa.

Utilizzata come oliva da mensa, in particolare per la 
sua dolcezza.

In epoca precoce ed intensa.

Tra la terza decade di settembre e la prima decade 
di ottobre.

Forma ellittica-lanceolata, curvatura epinastica.

Forma paniculata espiciforme, struttura lunga
e rada.

AREA DI DIFFUSIONE
Province di Bari, Barletta-Andria-Trani, Taranto, 
Brindisi

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

Mela, Mele

PIANTA

MORFOLOGIA

La Nolca è una delle 
varietà tradizionali 
di olive da mensa 
coltivate in Puglia. 
Questa varietà si è 
distinta nel tempo 
per la dolcezza e la 
qualità dei suoi frutti. 
Le drupe sono ap-
prezzate per il loro 
sapore dolce e la 
polpa consistente, 
caratteristiche che 
le rendono adatte 
a diversi tipi di pre-
parazione. Possono 
essere consumate 
fritte in padella, cot-
te al forno, o sem-
plicemente rotte e 
condite con sale e 
peperoncino.
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NZIMBIMBOLO

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Elevata vigoria, portamento espanso, densità della 
chioma media.

Forma ellittica, asimmetrica, posizione diametro tra-
sversale massimo centrale, apice arrotondato, um-
bone assente, base arrotondata, lenticelle numero-
se e piccole, colore alla maturità nero-violaceo.

Forma ellittica, asimmetrico, posizione del diametro 
trasversale massimo centrale, apice appuntito, ter-
minazione apice non mucronato, superficie rugosa, 
numero di solchi fibrovascolari mediamente numerosi.

Elevata.

Varietà prettamente da olio.

In epoca media ed intensa.

Maturazione graduale, a partire da fine ottobre. 

Forma ellittica, curvatura piana.

Forma racemosa, struttura corta e compatta.

AREA DI DIFFUSIONE
Provincia di Foggia

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

Zimbimbo

La varietà di olivo Nzimbimbolo è 
stata oggetto di indagini scientifi-
che nel secondo dopoguerra, in 
particolare nell’ambito dello stu-
dio dell’UNSEA nel 1949 sulla biolo-
gia fiorale delle cultivar del Mez-
zogiorno. Le ricerche condotte 
hanno evidenziato che questa 
varietà presenta una spicca-
ta autoincompatibilità, dovuta 
principalmente a un’elevata per-
centuale di anomalie fiorali e ad 
una ridotta vitalità del polline. Per 
garantire l’allegagione, la varietà 
necessita obbligatoriamente di 
impollinazione incrociata con al-
tre varietà compatibili.

PIANTA

MORFOLOGIA
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OGLIAROLA CHIMIENTI

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Media vigoria, portamento espanso, densità della 
chioma fitta.

Forma ellittica, asimmetrica, posizione diametro tra-
sversale massimo centrale, apice rotondo, umbone 
assente, base arrotondata, lenticelle rare e piccole, 
colore alla maturità violaceo.

Forma ellittica, asimmetrico, posizione del diametro 
trasversale massimo centrale, apice appuntito, termi-
nazione apice mucronato, superficie rugosa, numero 
di solchi fibrovascolari medio.

Elevata.

Prettamente da olio.

Medio-tardiva.

Maturazione graduale, varietà tardiva.

Forma ellittica, curvatura piana.

Forma paniculata, struttura compatta.

AREA DI DIFFUSIONE
Provincia di Bari

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

La varietà 
Ogliarola Chi-
mienti, presente 
dell’area di San-
nicandro di Bari, 
deve il nome 
“Ogliarola” alla 
denominazione 
dialettale puglie-
se diffusa per le 
olive con eleva-
ta resa in olio (da 
“oglia”, antico 
termine per olio). 
Il suffisso “Chi-
mienti” deriva 
probabilmente 
dal cognome 
locale di una fa-
miglia storica del 
territorio.

PIANTA

PROFILO SENSORIALE OLIO

All’olfatto: fruttato medio, mediamente verde con sentori di verde erba e mandorla confermati nel retrolfatto.
Al gusto: amaro leggero e piccante abbastanza intenso, persistenza media. 
Buona armonia generale.
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MORFOLOGIA
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OGLIAROLA DI BICCARI

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Media vigoria, portamento espanso, densità della 
chioma media.

Forma allungata, leggermente asimmetrica, posi-
zione diametro trasversale massimo centrale, apice 
rotondo, umbone presente, base troncata, lenticelle 
rare, peso fresco 1,35 g, colore alla maturità nero.

Forma ellittica, asimmetrico, posizione del diametro 
trasversale massimo apicale, apice appuntito, super-
ficie scabra, numero di solchi fibrovascolari alto.

Elevata.

Prettamente da olio.

In epoca media ed intensa.

Maturazione graduale, a partire da fine ottobre. 

Forma ellittica-lanceolata, curvatura epinastica.

Forma paniculata espiciforme, struttura media
e rada.

AREA DI DIFFUSIONE
Provincia di Foggia

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

Ogliarola biccarese

PIANTA

PROFILO SENSORIALE OLIO

All’olfatto: fruttato medio, mediamente maturo con sentori di mandorla, foglia ed erba verde confermati nel 
retrolfatto.
Al gusto: amaro e piccante abbastanza intensi, persistenza alta. 
Ottima armonia generale.
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MORFOLOGIA

L’Ogliarola biccarese 
è una varietà autoc-
tona di olivo coltivata 
da secoli nel territorio 
di Biccari, sui Monti 
Dauni, oggi ricono-
sciuta come Città 
dell’Olio. 
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OGLIAROLA GARGANICA

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Medio-elevata vigoria, portamento espanso, densi-
tà della chioma media.

Forma ellittica, leggermente asimmetrica, posizione 
diametro trasversale massimo centrale, apice subco-
nico, umbone assente, base appiattita, lenticelle nu-
merose e piccole, colore alla maturità nero-violaceo.

Forma ellittica, asimmetrico, posizione del diametro 
trasversale massimo centrale, apice appuntito, termi-
nazione apice non mucronato, superficie liscia, nume-
ro di solchi fibrovascolari mediamente numerosi.

Media.

Prevalentemente da olio.

In epoca media ed intensa.

Maturazione graduale, a partire da fine ottobre. 

Forma ellittica-lanceolata, curvatura piana.

Forma paniculata, struttura lunga e rada.

AREA DI DIFFUSIONE
Provincia di Foggia

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

Ogliarola del Gargano

PIANTA

PROFILO SENSORIALE OLIO

All’olfatto: fruttato medio, mediamente maturo con sentori di verde erba e foglia, carciofo e mandorla con-
fermati nel retrolfatto. 
Al gusto: amaro e piccante abbastanza intensi, persistenza alta. 
Ottima armonia generale.
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MORFOLOGIA

La varietà di olivo Ogliarola 
Garganica è tipica del Garga-
no e delle province limitrofe, 
tra cui Foggia e altre zone del 
nord della Puglia, ed è una del-
le varietà autoctone più diffu-
se in questa area. Fa parte del 
gruppo delle varietà chiama-
te genericamente “Ogliarola”, 
molto diffuse nel Sud Italia, in 
particolare in Puglia. Queste 
sono apprezzate per la pro-
duzione di olio extravergine di 
elevata qualità, caratterizzato 
da un sapore equilibrato e de-
licato, che ne ha garantito la 
diffusione nel territorio.
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OGLIAROLA SALENTINA

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Medio-elevata vigoria, portamento espanso, densità 
della chioma medio-fitta.

Forma ovoidale, asimmetrica, posizione diame-
tro trasversale massimo centrale, apice appuntito, 
umbone appena evidente, base troncata, lenticel-
le numerose e piccole, peso fresco 2,0 g, colore 
nero- violaceo.

Forma ovoidale, asimmetrico, posizione del diametro 
trasversale massimo centrale, apice appuntito, termi-
nazione apice mucronato, superficie rugosa, numero 
di solchi fibrovascolari alto.

Media.

Prettamente da olio.

In epoca intermedia ed intensa.

Ultima decade di ottobre, terza decade di novembre.

Forma ellittico-lanceolata, curvatura piana.

Forma paniculata espiciforme, struttura lunga e rada.

AREA DI DIFFUSIONE
Province di Brindisi e Lecce

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

Ogliarola leccese, Pizzuta La varietà Ogliarola Salen-
tina è considerata una delle 
più antiche del territorio pu-
gliese e la si vorrebbe iden-
tificare proprio con l’oliva 
Sallentina, menzionata da 
Macrobio (IV-V secolo d.C.), 
nei Saturnalia tra le sedici 
varietà di olivo conosciute 
all’epoca, e prima ancora 
con la varietà Calabrica, 
menzionata da Columella (I 
secolo d.C.), considerando 
che il Salento in età romana 
era indicato con il nome di 
Calabria.
Alla fine del XVIII secolo il 
Presta per primo propone 
la corrispondenza dell’O-
gliarola con la Sallentina 
dei Romani, affermando 
che, fin dai tempi più remoti, 
essa fu la varietà più diffu-
sa e comune del territorio, 
confermandone così l’anti-
chità e il profondo legame 
con la tradizione olivicola 
salentina.

PIANTA

MORFOLOGIA

PROFILO SENSORIALE OLIO

All’olfatto: fruttato leggero-medio, mediamente verde con sentori 
di mandorla fresca, mela e leggere note erbacee confermate nel 
retrolfatto.
Al gusto: amaro e piccante abbastanza intenso, persistenza media. 
Buona armonia generale.
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OLIASTRO

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Media vigoria, portamento espanso, densità della 
chioma fitta.

Forma ellittica, leggermente asimmetrica, posizione 
diametro trasversale massimo centrale, apice sub-
conico, umbone appena evidente, base appiattita, 
lenticelle numerose e grandi, peso fresco 1,5 g, colo-
re alla maturità nero violaceo.

Forma ellittica, leggermente asimmetrico, posizio-
ne del diametro trasversale massimo centrale, apice 
appuntito, superficie liscia, numero di solchi fibrova-
scolari medio-alto.

Elevata.

Varietà da olio.

Intermedia e di lunga durata.

Maturazione medio-tardiva, a partire da metà  
novembre.

Forma ellittica-lanceolata, curvatura piana.

Forma paniculata, struttura lunga e compatta.

AREA DI DIFFUSIONE
Province di Bari, Barletta-Andria-Trani e Taranto

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

Ogliastro, Olivastro di Conversano
La varietà Oliastro deve il suo 
nome al fatto che mostra dei ca-
ratteri simili all’olivo selvatico, riflet-
tendo la natura rustica e resistente 
di questa pianta, che spesso cre-
sce spontaneamente nei boschi e 
nelle aree marginali della Puglia.
Nel corso dei secoli, l’Oliastro ha 
rappresentato per le comunità 
rurali un pilastro fondamentale, 
non solo per la produzione di olio 
ma anche come parte integrante 
dell’ecosistema agricolo mediter-
raneo. Storicamente, l’Oliastro ve-
niva spesso utilizzato come base 
per impianti misti o come portain-
nesto per altre varietà più pregiate.

PIANTA

MORFOLOGIA
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OLIVETTA DEGLI ZINGARI

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Media vigoria, portamento espanso, densità della 
chioma media.

Forma ellittica, leggermente asimmetrica, posizione 
diametro trasversale massimo centrale, apice ro-
tondo, umbone assente, base arrotondata, lenticel-
le numerose e grandi, peso fresco 3,1 g, colore alla 
maturità nero-violaceo.

Forma ellittica, leggermente asimmetrico, posizio-
ne del diametro trasversale massimo centrale, apice 
appuntito, terminazione apice mucronato, superficie 
scabra, numero di solchi fibrovascolari medio.

Media.

Prettamente da olio.

In epoca media ed intensa.

Maturazione graduale, a partire da fine ottobre.

Forma ellittica, curvatura iponastica.

Forma paniculata espiciforme, struttura lunga e rada.

AREA DI DIFFUSIONE
Provincia di Bari

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

Olivetta

La conoscenza dell’Olivetta 
degli zingari si basa preva-
lentemente sulla memoria e 
l’esperienza degli agricolto-
ri locali, i quali riferiscono che 
tale nome è possibile che derivi 
dalla contrata in agro di Modu-
gno chiamata “contrada degli 
zingari”.

PIANTA

MORFOLOGIA
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ORNIELLA

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Media vigoria, portamento pendulo-assurgente, 
densità della chioma media.

Forma ellittica, leggermente asimmetrica, posizione 
diametro trasversale massimo centrale, apice ro-
tondo, umbone assente, base arrotondata, lenticel-
le numerose e piccole, peso fresco 1,6 g, colore alla 
maturità nero-violaceo.

Forma ellittica, leggermente asimmetrico, posizione 
del diametro trasversale massimo centrale, apice ro-
tondo, terminazione apice non mucronato, superficie 
rugosa, numero di solchi fibrovascolari medio.

Media.

Prettamente da olio.

In epoca media ed intensa.

Maturazione graduale, a partire da fine ottobre. 

Forma ellittica-lanceolata, curvatura iponastica.

Forma paniculata espiciforme, struttura lunga
e rada.

AREA DI DIFFUSIONE
Provincia di Lecce

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

La varietà di olivo 
Orniella, diffusa in Salento, 
deve probabilmente il suo 
nome alla somiglianza 
della pianta con l’orniello 
(Fraxinus ornus L.), un ar-
busto spontaneo presente 
in alcuni boschi del terri-
torio. L’analogia riguarda 
soprattutto l’aspetto delle 
foglie e ha contribuito a 
identificarla e a distin-
guerla nella tradizione lo-
cale. Pur essendo una va-
rietà meno documentata 
in fonti scritte, l’Orniella è 
preservata nella memoria 
degli agricoltori locali, che 
ne tramandano le carat-
teristiche, l’adattabilità ai 
terreni salentini e l’uso nel-
la produzione di olio.

PIANTA

MORFOLOGIA
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PAESANA

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Medio-elevata vigoria, portamento pendulo, densità 
della chioma media.

Forma ellittica, leggermente asimmetrica, posizione 
diametro trasversale massimo centrale, apice subco-
nico, umbone presente, base appiattita, lenticelle nu-
merose e piccole, colore alla maturità nero-violaceo.

Forma ellittica, leggermente asimmetrico, posizio-
ne del diametro trasversale massimo centrale, apice 
appuntito, terminazione apice mucronato, superficie 
liscia, numero di solchi fibrovascolari medio-alto.

Elevata.

Prettamente da olio.

In epoca media ed intensa.

Maturazione graduale a partire da fine ottobre.

Forma ellittica-lanceolata, curvatura piana.

Forma paniculata, struttura lunga e rada.

AREA DI DIFFUSIONE
Provincia di Bari

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

Ogliarola barese, Cima di Bitonto

La denominazione Paesana 
deriva probabilmente dal fatto 
che questa varietà era la più 
diffusa nelle aree rurali (“pae-
si”) dell’entroterra. Dal punto di 
vista storico, la Paesana è sta-
ta per lungo tempo una delle 
principali varietà coltivate nelle 
aree interne della Puglia, con-
tribuendo significativamente 
all’economia agricola locale, 
spesso basata sull’autoconsu-
mo e sulla vendita su piccola 
scala. 

PIANTA

MORFOLOGIA
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PASOLA

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Media vigoria, portamento assurgente, densità del-
la chioma media.

Forma rotonda, simmetrica, posizione diametro tra-
sversale massimo centrale, apice rotondo, umbone 
assente, base rotonda, lenticelle mediamente nu-
merose e piccole, peso fresco 1,5 g, colore alla ma-
turità nero.

Forma ellittica, leggermente asimmetrico, posizio-
ne del diametro trasversale massimo apicale, apice 
sub-rotondo, terminazione apice leggermente mu-
cronato, superficie liscia, numero di solchi fibrovasco-
lari medio.

Medio-bassa.

Duplice attitudine, prevalentemente come oliva da 
mensa.

In epoca precoce ed intensa.

Maturazione medio precoce, a partire da metà 
ottobre.

Forma ellittica-lanceolata, curvatura iponastica.

Forma paniculata espiciforme, struttura lunga
e rada.

AREA DI DIFFUSIONE
Province di Barletta-Andria-Trani, Bari, Taranto, 
Brindisi e Lecce

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

Fasola, Pasula, Pasole, Passula

La varietà Pasola è stata 
ipoteticamente ricondot-
ta alla “Pausia” dei Romani 
ma senza probabilità di 
successo. Nel nome e nel-
la sua principale variante, 
Fasola, in uso soprattutto 
in Basilicata, testimonia 
la duplice attitudine. Già 
alla fine del Settecento 
mostrava una maggiore 
destinazione al consumo 
da tavola, acquisendo e 
facendo prevalere la for-
ma dialettale “Pàsola” e 
il suo derivato “Passula” 
(cioè ‘appassita’), propri 
delle olive conservate, sul 
diffuso “Fasòla” (il ‘fagiolo’), 
identificativo dell’aspet-
to con cui riconoscerla, 
per la raccolta e l’avvio al 
frantoio.

PIANTA

MORFOLOGIA

ANALISI SENSORIALE OLIVE DA MENSA

Oliva caratterizzata da elevati livelli di durezza, fibrosità e croccantezza. Buono il distacco della polpa dal 
nocciolo. Assenza quasi totale di note di amaro, elevati livelli umami e di odore di oliva. 
Giudizio complessivo: Ottimo.
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PASOLA DI ANDRIA

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Media vigoria, portamento assurgente, densità
della chioma media.

Forma ellittica, leggermente asimmetrica, posizione 
diametro trasversale massimo centrale, apice ap-
puntito, umbone assente, base troncata, lenticelle 
rare e piccole, peso fresco 2,5 g, colore alla matu-
rità nero.

Forma ellittica, leggermente asimmetrico, posizio-
ne del diametro trasversale massimo apicale, apice 
rotondo, terminazione apice mucronato, superficie 
scabra, numero di solchi fibrovascolari alto.

Media.

Duplice attitudine, prevalentemente come oliva 
da mensa.

In epoca precoce ed intensa.

Maturazione medio-precoce, a partire da metà 
ottobre.

Forma ellittica-lanceolata, curvatura epinastica.

Forma paniculata espiciforme, struttura lunga
e rada.

AREA DI DIFFUSIONE
Province di Bari e Barletta-Andria-Trani

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

Dolce di Andria

PIANTA

MORFOLOGIA

La varietà Pasola 
di Andria, recu-
perata nelle aree 
delle province di 
Bari e BAT, è cono-
sciuta anche con il 
sinonimo Dolce di 
Andria, denomina-
zione che richia-
ma la quasi totale 
assenza di note 
amare nel frutto 
e la sua prevalen-
te destinazione 
al consumo da 
mensa. Tradizio-
nalmente le olive 
venivano consu-
mate fritte oppure 
conservate in sa-
lamoia secondo le 
usanze locali.

ANALISI OLIVE DA MENSA

Buona attività antiossidante, sostenuta principal-
mente dal contenuto di polifenoli. 
La vitamina E, pur presente in quantità più conte-
nute, contribuisce al profilo nutrizionale del frutto.

Attività
antiossidante 342 mg/100 g PF

327 mg/100 g PF

1.6 mg/100 g PF

Polifenoli
totali

Vitamina E

Altri
antiossidanti

PF: Peso Fresco
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PEPERINELLA

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Scarsa vigoria, portamento espanso-pendulo, den-
sità della chioma rada.

Forma ellittica, leggermente asimmetrica, posizione 
diametro trasversale massimo basale, apice roton-
do, umbone assente, base troncata, lenticelle nu-
merose e piccole, colore alla maturità violaceo.

Forma ellittica, leggermente asimmetrico, posizione 
del diametro trasversale massimo centrale, apice ap-
puntito, superficie rugosa, numero di solchi fibrova-
scolari basso. 

Medio-bassa.

Prevalentemente da olio.

In epoca media ed intensa.

Maturazione graduale, a partire da fine ottobre. 

Forma ellittica, curvatura epinastica.

Forma paniculata, struttura compatta. 

AREA DI DIFFUSIONE
Provincia di Foggia

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

PIANTA

PROFILO SENSORIALE OLIO

All’olfatto: fruttato medio, mediamente verde con sentori di foglie verdi e altri ortaggi confermati 
nel retrolfatto.
Al gusto: amaro e piccante abbastanza intensi, persistenza media. 
Buona armonia generale.
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MORFOLOGIA

La varietà Peperinel-
la, diffusa nelle aree al 
confine con il Molise, 
potrebbe essere lega-
ta per denominazione 
alle forme spontanee 
presenti nel territorio. 
Oppure potrebbe de-
rivare da una storpia-
tura del nome proprio 
Giuseppe, fenomeno 
non raro nella forma-
zione dei nomi varietali 
tramandati oralmente 
nelle comunità rurali.
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PEPPINO LEO

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Media vigoria, portamento espanso, densità della 
chioma media.

Forma ellittica, simmetrica, posizione diametro tra-
sversale massimo centrale, apice rotondo, umbone 
presente, base arrotondata, lenticelle numerose e 
piccole, peso fresco 5,5 g, colore alla maturità nero.

Forma ellittica, simmetrico, posizione del diametro tra-
sversale massimo centrale, apice appuntito, termina-
zione apice mucronato, superficie rugosa, numero di 
solchi fibrovascolari alto.

Bassa.

Utilizzata come oliva da mensa, in particolare per la 
sua dolcezza.

In epoca medio-precoce ed intensa.

Maturazione medio-precoce, a partire da metà 
ottobre.

Forma ellittica, curvatura epinastica.

Forma paniculata espiciforme, struttura lunga
e rada.

AREA DI DIFFUSIONE
Provincia di Bari

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

La varietà Peppino Leo non 
è accompagnata da cenni 
storici particolarmente rile-
vanti, ma il suo nome sem-
bra evocare un omaggio a 
una figura locale di rilievo, 
forse un agricoltore o un 
esperto legato alla tradizio-
ne olivicola pugliese. Questo 
suggerisce un forte lega-
me con il territorio e con la 
cultura rurale della Puglia, 
dove molte varietà di olivo 
prendono il nome da per-
sonaggi, famiglie o comuni-
tà che hanno contribuito al 
loro parziale mantenimento 
nel corso del tempo.

PIANTA

MORFOLOGIA
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PERANZANA

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Media vigoria, portamento espanso, densità
della chioma media.

Forma ellittica, simmetrica, posizione diametro tra-
sversale massimo centrale, apice rotondo, umbone 
presente, base troncata, lenticelle rare e grandi, peso 
fresco 2,4 g, colore alla maturità viola scuro-nero.

Forma ellittica, leggermente asimmetrico, posizione 
del diametro trasversale massimo centrale, apice ap-
puntito, superficie rugosa, numero di solchi fibrova-
scolari basso. 

Media.

Duplice attitudine.

In epoca tardiva e regolare.

La raccolta è scalare, a seconda dell’uso finale,
a partire da fine ottobre.

Forma ellittica-lanceolata, curvatura piana.

Forma paniculata espiciforme, struttura media
e rada.

AREA DI DIFFUSIONE
Provincia di Foggia

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

Provenzana

PIANTA

MORFOLOGIA

Secondo la tradizione, fu il principe 
Raimondo di Sangro a introdurre 
nel XVIII secolo la varietà Peranza-
na portandola dalla Provenza nei 
suoi possedimenti in Puglia, in par-
ticolare nei territori di San Severo e 
Torremaggiore.
Nel corso del tempo, la Peranzana 
ha conquistato una solida reputa-
zione grazie al suo olio di alta qua-
lità, noto per le sue caratteristiche 
organolettiche eleganti e distintive. 
Oggi la varietà è riconosciuta con 
la menzione geografica DOP “Alta 
Daunia”, a testimonianza del suo 
forte legame storico e territoriale.
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PIANGENTE

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Media vigoria, portamento pendulo, densità
della chioma fitta.

Forma ellittica, leggermente asimmetrica, posizione 
diametro trasversale massimo centrale, apice ap-
puntito, umbone assente, base troncata, lenticelle 
rare e grandi, peso fresco 1,9 g, colore alla maturità 
nero-violaceo.

Forma ellittica, leggermente asimmetrico, posizione 
del diametro trasversale massimo centrale, apice ap-
puntito, terminazione apice mucronato, superficie ru-
gosa, numero di solchi fibrovascolari medio.

Media.

Prettamente da olio.

In epoca media ed intensa.

La maturazione dei frutti è tardiva e piuttosto scalare, 
a partire da fine ottobre.

Forma ellittica-lanceolata, curvatura epinastica.

Forma paniculata espiciforme, struttura media
e rada.

AREA DI DIFFUSIONE
Provincia di Bari

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

La varietà Piangente deve 
il proprio nome al porta-
mento caratteristico della 
pianta, contraddistinta da 
rami penduli che conferi-
scono all’albero un aspetto 
ricadente. Questa peculia-
rità morfologica ha favorito 
l’attribuzione della denomi-
nazione, direttamente le-
gata all’osservazione visiva 
della pianta da parte degli 
agricoltori.

PIANTA

MORFOLOGIA
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PICCOLINA

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Media vigoria, portamento espanso, densità
della chioma media.

Forma allungata, leggermente asimmetrica, posizio-
ne diametro trasversale massimo centrale, apice ro-
tondo, umbone assente, base troncata, lenticelle rare 
e grandi, colore alla maturità nero.

Forma ellittica, leggermente asimmetrico, posizione 
del diametro trasversale massimo centrale, apice ap-
puntito, terminazione apice non mucronato, superfi-
cie scabra, numero di solchi fibrovascolari medio.

Bassa.

Prettamente da olio.

In epoca media ed intensa.

Maturazione graduale, a partire da fine ottobre.

Forma ellittica, curvatura piana.

Forma paniculata espiciforme, struttura lunga
e rada.

AREA DI DIFFUSIONE
Provincia di Bari

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

La varietà di olivo 
Piccolina, diffusa nella 
zona di Bari, non ha fonti 
scritte accertate che ne 
attestino l’origine, ma è 
conservata nella me-
moria degli agricoltori 
locali, che tramandano 
le caratteristiche e l’u-
so tradizionale. Il nome 
Piccolina potrebbe 
naturalmente alludere 
alla piccola dimensione 
delle drupe.

PIANTA

MORFOLOGIA
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PIZZUTA

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Elevata vigoria, portamento espanso, densità
della chioma fitta.

Forma ellittica, leggermente asimmetrica, posizione 
diametro trasversale massimo centrale, apice ap-
puntito, umbone assente, base troncata, lenticelle 
numerose e piccole, peso fresco 1–2 g, colore alla 
maturità nero.

Forma ellittica, leggermente asimmetrico, posizione 
del diametro trasversale massimo centrale, apice ap-
puntito, superficie liscia, numero di solchi fibrovascolari 
medio.

Elevata.

Prettamente da olio.

In epoca tardiva e breve.

Maturazione graduale, a partire da metà ottobre.

Forma ellittica-lanceolata, curvatura piana.

Forma paniculata espiciforme, struttura lunga
e rada.

AREA DI DIFFUSIONE
Province di Brindisi, Lecce e Taranto

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

La varietà Pizzuta ha ori-
gini antiche e radicate nel 
territorio del Salento. Si trat-
ta di una varietà seleziona-
ta e tramandata nei secoli 
attraverso la coltivazione 
tradizionale, favorita per 
la sua elevata resa in olio e 
l’adattabilità al clima secco 
e caldo del sud della Puglia.
Il nome Pizzuta deriva dal-
la caratteristica forma ap-
puntita della drupa, con l’a-
pice affusolato che ricorda 
una punta, da cui l’appella-
tivo “pizzuta”.

PIANTA

MORFOLOGIA

PROFILO SENSORIALE OLIO
All’olfatto: fruttato medio, mediamente verde con sentori di foglie verdi e di altri ortaggi confermati nel retrol-
fatto.
Al gusto: amaro intenso e piccante leggero, persistenza bassa. 
Discreta armonia generale.
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PIZZUTA DI GINOSA

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Elevata vigoria, portamento espanso, densità
della chioma fitta.

Forma ellittica, leggermente asimmetrica, po-
sizione diametro trasversale massimo centra-
le, apice leggermente appuntito, umbone as-
sente, base arrotondata, lenticelle numerose 
e grandi, colore alla maturità violaceo.

Forma ellittica, asimmetrico, posizione del diametro 
trasversale massimo centro-apicale, apice appunti-
to, superficie scabra, numero di solchi fibrovascolari 
medio.

Elevata.

Da olio.

In epoca media ed intensa.

Varietà medio-tardiva.

Forma ellittica lanceolata, curvatura piana.

Forma paniculata, struttura compatta.

AREA DI DIFFUSIONE
Provincia di Taranto

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

La varietà Pizzuta, agro-
tipo diffuso nell’area di 
Ginosa, deve il proprio 
nome alla forma della dru-
pa, leggermente appuntita 
all’apice. Questa caratte-
ristica morfologica ha fa-
vorito l’attribuzione della 
denominazione da parte 
degli agricoltori, secondo 
una consuetudine tradizio-
nale che associa il nome 
della varietà agli elementi 
più evidenti del frutto.

PIANTA

MORFOLOGIA

PROFILO SENSORIALE OLIO
All’olfatto: fruttato medio, mediamente verde.
Al gusto: amaro e piccante abbastanza intensi, persistenza elevata.
Ottima armonia generale.
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PIZZUTELLA

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Media vigoria, portamento espanso, densità
della chioma rada.

Forma allungata, asimmetrica, posizione diametro 
trasversale massimo centro-apicale, apice legger-
mente appuntito, umbone presente, base arroton-
data, lenticelle numerose e medie, peso fresco 2,1 g, 
colore alla maturità nero.

Forma ellittica, leggermente asimmetrico, posizione 
del diametro trasversale massimo centrale, apice 
appuntito, superficie rugosa, numero di solchi fibro-
vascolari alto.

Media.

Prettamente da olio.

In epoca media ed intensa.

Maturazione graduale, a partire da fine ottobre.

Forma ellittica-lanceolata, curvatura iponastica.

Forma paniculata espiciforme, struttura corta
e compatta.

AREA DI DIFFUSIONE
Province di Foggia, Barletta-Andria-Trani, Bari, 
Taranto.

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

Il nome Pizzutella de-
riverebbe dal termi-
ne dialettale pugliese 
“pizzuto”, che significa 
“appuntito”. Questo ap-
pellativo si riferisce alla 
forma caratteristica 
della drupa, che pre-
senta un apice accen-
tuato, quasi a goccia, 
più appuntito rispetto 
ad altre varietà. Secon-
do tradizione orale gli 
olivicoltori locali avreb-
bero iniziato a chiama-
re questa varietà “la 
pizzutèlle” per distin-
guerla da olive più ton-
deggianti. Col tempo, il 
nome si è mantenuto in 
uso locale.

PIANTA

MORFOLOGIA

PROFILO SENSORIALE OLIO
All’olfatto: fruttato medio, mediamente maturo con sentori di mandorla, verde erba e foglia, carciofo e altri 
ortaggi; sentori di spezie ed erbe aromatiche confermati nel retrolfatto.
Al gusto: amaro intenso e piccante abbastanza intenso, persistenza elevata.
Ottima armonia generale.
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PRIMAMEZZANA

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Scarsa vigoria, portamento espanso, densità
della chioma rada.

Forma ovoidale, leggermente asimmetrica, posizio-
ne diametro trasversale massimo centrale, apice 
rotondo, umbone presente, base arrotondata, len-
ticelle rare e piccole, peso fresco 2,9 g, colore alla 
maturità nero-violaceo.

Forma ovoidale, leggermente asimmetrico, posizione 
del diametro trasversale massimo basale, apice ap-
puntito, terminazione apice mucronato, superficie ru-
gosa, numero di solchi fibrovascolari alto.

Media.

Prettamente da olio.

In epoca media ed intensa.

Maturazione graduale, a partire da fine ottobre.

Forma ellittica-lanceolata, curvatura iponastica.

Forma paniculata espiciforme, struttura corta
e rada.

AREA DI DIFFUSIONE
Provincia di Foggia

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

PIANTA

PROFILO SENSORIALE OLIO

All’olfatto: fruttato medio, mediamente maturo con sentori di mandorla, foglia verde e altri ortaggi, spezie ed 
erbe aromatiche confermati nel retrolfatto.
Al gusto: amaro e piccante abbastanza intensi, persistenza elevata.
Ottima armonia generale.
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MORFOLOGIA

Il nome Primamezzana 
potrebbe derivare da un 
soprannome di origine in-
formale o dialettale, usato 
localmente per identificare 
questa particolare tipolo-
gia di oliva. Una possibile 
interpretazione collega il 
nome al periodo di raccol-
ta, suggerendo una fase 
intermedia di maturazione 
delle drupe o una raccol-
ta effettuata a metà della 
stagione olivicola.
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PROVENZALE

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Media vigoria, portamento espanso, densità
della chioma media.

Forma ellittica, leggermente asimmetrica, posizione 
diametro trasversale massimo centro-apicale, api-
ce leggermente appuntito, umbone assente, base 
arrotondata, lenticelle numerose e piccole, colore 
alla maturità violaceo.

Forma ellittica, leggermente asimmetrico, posizione 
del diametro trasversale massimo apicale, termina-
zione apice mucronato, superficie scabra, numero di 
solchi fibrovascolari medio.

Medio-alta.

Preferibilmente da olio.

Medio-precoce.

Ultima decade di ottobre, terza decade di novembre.

Forma ellittica, curvatura epinastica.

Forma paniculata, struttura intermedia. 

AREA DI DIFFUSIONE
Provincia di Foggia

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

PIANTA

PROFILO SENSORIALE OLIO

All’olfatto: fruttato medio, mediamente verde con sentori di foglie verdi confermati nel retrolfatto.
Al gusto: amaro e piccante abbastanza intensi, persistenza media. 
Buona armonia generale.
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MORFOLOGIA

Una prima interpreta-
zione del nome del-
la varietà Provenza-
le rimanderebbe alla 
Provenza francese.
Secondo i racconti lo-
cali, sarebbe arrivata 
nell’area di Faeto gra-
zie a soldati o rifugiati 
franco-provenzali, che 
diedero origine a una 
piccola comunità. Da 
lì si sarebbe diffusa in 
gran parte della Capi-
tanata, diventando una 
cultivar storica del nord 
della Puglia.
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RACIOPPA

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Media vigoria, portamento espanso, densità
della chioma media.

Forma tronco-ovoidale, leggermente asimmetrica, 
posizione diametro trasversale massimo centro- 
basale, apice appuntito, umbone presente, base 
troncata, lenticelle rare e piccole, peso fresco 1,63 g, 
colore alla maturità rosso-violaceo.  

Forma ellittica, leggermente asimmetrico, posizio-
ne del diametro trasversale massimo centrale, apice 
appuntito, terminazione apice mucronato, superficie 
liscia,  numero di solchi fibrovascolari basso. 

Medio-elevata.

Prevalentemente impiegata per produrre olio.

In epoca media ed intensa.

Maturazione medio-tardiva, a partire da metà 
novembre.

Forma ellittica-lanceolata, curvatura epinastica.

Forma paniculata espiciforme, struttura compatta.

AREA DI DIFFUSIONE
Province di Bari e Taranto

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

Raciuepp

PIANTA

PROFILO SENSORIALE OLIO

All’olfatto: fruttato medio, mediamente verde con sentori di foglia ed erba verde. 
Al gusto: amaro e piccante abbastanza intensi, persistenza media. 
Buona armonia generale.
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MORFOLOGIA

Il nome Raciop-
pa richiama il ter-
mine dialettale 
“Raciopp”, che signifi-
ca “grappolo”. Non a 
caso, l’olivo Racioppa 
è caratterizzato dalla 
formazione di piccoli 
grappoli composti da 
3-4 drupe.
È importante sottoline-
are che, nella zona del 
Nord Barese, il termine 
“Racioppa” viene usa-
to come sinonimo della 
varietà Coratina. Tutta-
via, nel Sud-Est Barese 
e nei dintorni di Bari, la 
Racioppa è riconosciu-
ta come una varietà 
distinta dalla Coratina, 
pur condividendo la 
caratteristica dei frutti 
a grappolo, ma con di-
mensioni più contenute.
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RAVECE

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Media vigoria, portamento espanso, densità
della chioma media.

Forma  ellittica, leggermente asimmetrica, posizio-
ne diametro trasversale massimo centrale, apice 
rotondo, umbone presente, base arrotondata, len-
ticelle numerose e piccole, peso fresco 3,0 g, colore 
alla maturità nero-violaceo.

Forma allungata, leggermente asimmetrico, posizio-
ne del diametro trasversale massimo centrale, apice 
appuntito, terminazione apice non mucronato, super-
ficie rugosa, numero di solchi fibrovascolari alto.

Medio-bassa.

Prevalentemente da olio.

Medio-tardiva.

Maturazione tardiva, a partire da metà novembre 
fino a dicembre.

Forma ellittica-lanceolata, curvatura epinastica.

Forma paniculata espiciforme, struttura lunga
e rada. 

AREA DI DIFFUSIONE
Provincia di Foggia

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

PIANTA

PROFILO SENSORIALE OLIO

All’olfatto: fruttato medio, mediamente verde con sentori di pomodoro, foglia verde ed altri ortaggi confer-
mati nel retrolfatto. 
Al gusto: amaro e piccante abbastanza intensi, persistenza media. 
Ottima armonia generale.
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MORFOLOGIA

L’origine del nome 
Ravece non è do-
cumentata, ma 
secondo la tra-
dizione potreb-
be derivare dal 
cognome locale 
Vece, probabil-
mente legato ad 
una famiglia che 
ne avrebbe favo-
rito la selezione o 
la diffusione nel 
territorio. La va-
rietà è da sempre 
apprezzata per 
la qualità dell’olio 
prodotto.
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ROSCIOLA

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Media vigoria, portamento espanso, densità della 
chioma media.

Forma ovoidale, simmetrica, posizione diametro 
trasversale massimo centrale, apice rotondo, um-
bone assente, base troncata, lenticelle rare e picco-
le, peso fresco 2,7 g, colore alla maturità nero.

Forma ovoidale, simmetrico, posizione del diametro 
trasversale massimo apicale, apice rotondo, termina-
zione apice mucronato, superficie scabra, numero di 
solchi fibrovascolari alto.

Elevata.

Prettamente da olio.

In epoca media ed intensa.

Maturazione graduale, a partire da fine ottobre.

Forma ellittica-lanceolata, curvatura piana.

Forma paniculata espiciforme, struttura lunga
e rada.

AREA DI DIFFUSIONE
Provincia di Foggia

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

PIANTA

PROFILO SENSORIALE OLIO

All’olfatto: fruttato medio, mediamente maturo con sentori di verde erba, verde foglia ed altri ortaggi confer-
mati nel retrolfatto.
Al gusto: amaro e piccante abbastanza intensi, persistenza media. 
Buona armonia generale.
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MORFOLOGIA

La varietà di olivo Rosciola, 
presente nelle aree al confi-
ne con il Molise e diffusa an-
che nel territorio molisano, 
è tipica della zona di transi-
zione tra le due regioni. L’ori-
gine del nome, molto usato 
nelle varietà dell’Italia cen-
trale, non è documentata in 
fonti scritte, ma secondo la 
memoria locale potrebbe 
derivare dalla buccia liscia 
del frutto oppure da un’e-
spressione popolare riferita 
alla sua capacità di rilascia-
re abbondantemente olio, 
alludendo così al suo eleva-
to potenziale produttivo.
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ROSCIOLA GENTILE

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Media vigoria, portamento pendulo, densità
della chioma media.

Forma ovoidale, leggermente asimmetrica, posizio-
ne diametro trasversale massimo apicale, apice ap-
puntito, umbone assente, base arrotondata, lenticel-
le numerose e piccole, peso fresco 1,3 g, colore alla 
maturità nero-rossastro.

Forma ellittica, leggermente asimmetrico, posizione 
del diametro trasversale massimo centrale, apice ap-
puntito, terminazione apice mucronato, superficie ru-
gosa, numero di solchi fibrovascolari alto.

Media.

Prettamente da olio.

In epoca media ed intensa.

Maturazione graduale, a partire da fine ottobre.

Forma ellittica-lanceolata, curvatura piana.

Forma paniculata espiciforme, struttura media
e rada.

AREA DI DIFFUSIONE
Provincia di Foggia

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

PIANTA

PROFILO SENSORIALE OLIO

All’olfatto: fruttato medio, mediamente verde con sentori di pomodoro, foglia verde ed altri ortaggi confer-
mati nel retrolfatto.
Al gusto: amaro e piccante abbastanza intensi, persistenza alta. 
Buona armonia generale.
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MORFOLOGIA

La varietà Rosciola Gentile 
è diffusa nelle zone al confi-
ne con il Molise. L’origine del 
nome non è documentata 
in fonti scritte, ma secondo 
la memoria locale “Roscio-
la” potrebbe derivare dal-
la buccia liscia del frutto 
oppure da un’espressione 
popolare legata al suo ele-
vato potenziale produttivo. 
Il termine “Gentile” potreb-
be invece fare riferimento 
all’aspetto generale della 
pianta, ritenuta nel dialetto 
locale più “aggraziata” o 
armoniosa nella forma.

La varietà Roscio-
la Gentile è diffusa 
nelle zone al confine 
con il Molise. L’origi-
ne del nome non è 
documentata in fonti 
scritte, ma secondo 
la memoria locale 
“Rosciola” potrebbe 
derivare dalla buccia 
liscia del frutto oppu-
re da un’espressione 
popolare legata al 
suo elevato potenzia-
le produttivo. Il termi-
ne “Gentile” potrebbe 
invece fare riferimen-
to all’aspetto genera-
le della pianta, ritenu-
ta nel dialetto locale 
più “aggraziata” o ar-
moniosa nella forma.
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ROSCIOLONE

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Media vigoria, portamento espanso, densità
della chioma media.

Forma ovoidale, leggermente asimmetrica, posizio-
ne diametro trasversale massimo centrale, apice 
appuntito, umbone assente, base troncata, lenticel-
le rare e piccole, peso fresco 3,0 g, colore alla ma-
turità nero.

Forma ellittica, leggermente asimmetrico, posizione 
del diametro trasversale massimo centrale, apice ro-
tondo, terminazione apice mucronato, superficie sca-
bra, numero di solchi fibrovascolari alto.

Elevata.

Prettamente da olio.

In epoca media ed intensa.

Maturazione graduale, a partire da fine ottobre.

Forma ellittica, curvatura epinastica.

Forma paniculata espiciforme, struttura media
e rada.

AREA DI DIFFUSIONE
Provincia di Foggia

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

PIANTA

PROFILO SENSORIALE OLIO

All’olfatto: fruttato medio, mediamente verde con sentori di verde erba e altri ortaggi confermati nel retrolfatto. 
Al gusto: amaro e piccante leggero, persistenza media. 
Buona armonia generale.

0
1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

Armonia

Intensità Fruttato

Persistenza

Intensità Piccante

Intensità
Amaro

Grado di
maturazione
del fruttato

MORFOLOGIA

La varietà Rosciolo-
ne, richiama per molti 
aspetti la varietà Ro-
sciola, rispetto alla qua-
le presenta una drupa 
di dimensioni maggiori. 
Pur mantenendo mol-
te caratteristiche simili, 
se ne distingue per una 
produzione in olio ge-
neralmente più conte-
nuta.
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RUMANELLA

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Media vigoria, portamento espanso, densità
della chioma media.

Forma ovoidale, leggermente asimmetrica, posizio-
ne diametro trasversale massimo centrale, apice ro-
tondo, umbone assente, base arrotondata, lenticelle 
rare e grandi, peso fresco 1,8 g, colore alla maturità 
rosso-violaceo.

Forma ovoidale, leggermente asimmetrico, posizione 
del diametro trasversale massimo centrale, apice ro-
tondo, terminazione apice non mucronato, superficie 
rugosa, numero di solchi fibrovascolari alto.

Media.

Principalmente destinata alla produzione di olio.

In epoca media ed intensa.

Maturazione tardiva, a partire da metà novembre.

Forma ellittica-lanceolata, curvatura piana.

Forma paniculata espiciforme, struttura media
e rada.

AREA DI DIFFUSIONE
Provincia di Foggia

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

Il nome Rumanella sem-
bra richiamare la forma 
rotondeggiante e com-
patta della drupa. Pur ca-
ratterizzata da una certa 
rusticità e da una buona 
adattabilità agli ambienti 
montani, la varietà pre-
senta alcune difficoltà 
nella raccolta, legate sia 
alla struttura della pianta 
sia alla natura del frutto. In 
passato, la Rumanella era 
ampiamente diffusa sui 
Monti Dauni.

PIANTA

MORFOLOGIA
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SALICE

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Media vigoria, portamento pendulo, densità
della chioma media.

Forma allungata, leggermente asimmetrica, posi-
zione diametro trasversale massimo apicale, apice 
appuntito, umbone assente, base arrotondata, len-
ticelle numerose e piccole, colore alla maturità vio-
laceo.

Forma allungata, leggermente asimmetrico, posizio-
ne del diametro trasversale massimo centrale, apice 
appuntito, terminazione apice mucronato, superficie 
rugosa, numero di solchi fibrovascolari basso.

Media.

Da olio.

In epoca media ed intensa.

Varietà medio-tardiva.

Forma  ellittica-lanceolata, curvatura piana-epinastica.

Forma paniculata, struttura compatta. 

AREA DI DIFFUSIONE
Provincia di Bari

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

PIANTA

PROFILO SENSORIALE OLIO

All’olfatto: fruttato medio, mediamente maturo con sentori di mandorla, foglie ed erba verde, altri ortaggi, 
sentori di spezie ed erbe aromatiche confermati nel retrolfatto.
Al gusto: amaro intenso e piccante abbastanza intenso, persistenza elevata.
Ottima armonia generale.
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MORFOLOGIA

La varietà Salice deve 
il proprio nome al por-
tamento della pianta, 
caratterizzato da rami 
penduli che ricordano 
l’aspetto del salice. La 
denominazione derive-
rebbe quindi da un’a-
nalogia visiva osserva-
ta dagli agricoltori.
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SAN BENEDETTO

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Medio-elevata vigoria, portamento espanso,
densità della chioma medio-elevata.

Forma ellittica, leggermente asimmetrica, posizione 
diametro trasversale massimo centrale, apice ro-
tondo, umbone assente, base arrotondata, lenticel-
le numerose e piccole, colore alla maturità violaceo.

Forma ellittica, leggermente asimmetrico, posizione 
del diametro trasversale massimo, apice centro-api-
cale, superficie scabra, numero di solchi fibrovascolari 
medio.

Bassa.

Duplice attitudine, prevalentemente da mensa.

Medio-precoce.

Varietà  precoce, maturazione graduale.

Forma ellittico-lanceolata, curvatura epinastica.

Forma paniculata, struttura compatta. 

AREA DI DIFFUSIONE
Provincia di Taranto

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

PIANTA

PROFILO SENSORIALE OLIO

All’olfatto: fruttato medio, mediamente maturo con sentori di erba verde confermati nel retrolfatto.
Al gusto: amaro e piccante abbastanza intensi, persistenza media. 
Buona armonia generale.
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MORFOLOGIA

La varietà San Benedet-
to deve probabilmente 
il proprio nome alla tra-
dizione contadina di af-
fidare simbolicamente 
le coltivazioni alla prote-
zione dei santi. Si tratta 
di un’oliva prevalente-
mente da mensa, tradi-
zionalmente preparata 
in salamoia secondo le 
pratiche locali.
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SAN FRANCESCO

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Media vigoria, portamento espanso, densità
della chioma media.

Forma allungata, leggermente asimmetrica, posi-
zione diametro trasversale massimo centrale, apice 
appuntito, umbone presente, base troncata, lenti-
celle numerose e grandi, peso fresco 8,8 g, colore 
alla maturità violaceo.

Forma ellittica, asimmetrico, posizione del diametro 
trasversale massimo apicale, apice appuntito, termi-
nazione apice mucronato, superficie scabra, numero 
di solchi fibrovascolari alto.

Media.

Duplice attitudine, maggiormente impiegata come 
oliva da mensa.

In epoca media ed intensa.

Maturazione graduale, a partire da fine settembre.

Forma  lanceolata, curvatura epinastica.

Forma paniculata espiciforme, struttura lunga
e rada.

AREA DI DIFFUSIONE
Provincia di Bari

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

La varietà San 
Francesco è 
un’oliva da tavo-
la destinata alla 
preparazione 
in calce. Il nome 
della varietà è 
probabilmente 
legato al perio-
do di raccolta, 
che ricade ap-
prossimativa-
mente in conco-
mitanza con la 
ricorrenza di San 
Francesco, agli 
inizi di ottobre.

PIANTA

MORFOLOGIA
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SAN GIOVANNI

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Media vigoria, portamento pendulo, densità
della chioma fitta.

Forma allungata, simmetrica, posizione diametro 
trasversale massimo centrale, apice rotondo, um-
bone assente, base arrotondata, lenticelle numero-
se e grandi, peso fresco 3,9 g, colore alla maturità 
violaceo.

Forma ellittica, asimmetrico, posizione del diametro 
trasversale massimo apicale, apice appuntito, super-
ficie scabra, numero di solchi fibrovascolari alto.

Media.

Prettamente da olio.

In epoca media ed intensa.

Maturazione graduale, a partire da fine ottobre.

Forma ellittica-lanceolata, curvatura epinastica.

Forma  paniculata espiciforme, struttura media
e rada.

AREA DI DIFFUSIONE
Provincia di Bari

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

PIANTA

PROFILO SENSORIALE OLIO

All’olfatto: fruttato medio, mediamente maturo con sentori di verde erba e mandorla confermati nel retrolfatto.
Al gusto: amaro e piccante abbastanza intensi, persistenza media. 
Buona armonia generale.
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La varietà di olivo San 
Giovanni deve proba-
bilmente il suo nome 
a una tradizione delle 
comunità rurali pugliesi, 
nelle quali era comu-
ne dedicare cultivar o 
prodotti agricoli ai san-
ti patroni come segno 
di devozione religiosa. 
Questa pratica servi-
va anche a invocare la 
protezione divina e la 
buona sorte per il rac-
colto, sottolineando il 
legame profondo tra la 
vita agricola e le cre-
denze popolari locali.
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SANGUINELLA

AREA DI DIFFUSIONE
Province di Bari e Foggia

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Media vigoria, portamento espanso, densità della 
chioma media.

Forma ellittica, leggermente asimmetrica, posizio-
ne diametro trasversale massimo centrale, apice 
rotondo, umbone assente, base arrotondata, len-
ticelle rare e piccole, peso fresco 2,5 g, colore alla 
maturità rosso vinoso.

Forma ellittica, leggermente asimmetrico, posizione 
del diametro trasversale massimo apicale, apice 
appuntito, terminazione apice mucronato, superfi-
cie rugosa, numero di solchi fibrovascolari alto.

Elevata.

Prettamente da olio.

In epoca media ed intensa.

Maturazione graduale, a partire da fine ottobre.

Forma ellittica, curvatura epinastica.

Forma paniculata espiciforme, struttura media
e rada.

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

La conoscenza della Sanguinel-
la si basa prevalentemente sul-
la memoria e l’esperienza degli 
agricoltori locali. Secondo le testi-
monianze, il nome “Sanguinella” 
deriva dal particolare fenome-
no che si osservava durante la 
raccolta. Quando le olive ma-
ture venivano messe nei sacchi, 
lo schiacciamento naturale dei 
frutti provocava la fuoriuscita di 
un liquido rosso intenso, simile al 
sangue, che dava un’impressio-
ne molto forte e caratteristica. 
Questo aspetto cromatico par-
ticolare è stato quindi associato 
alla denominazione della varietà. 
Inoltre, il nome deriva anche dal 
fatto che i frutti della varietà San-
guinella tendevano a macchiare 
i fiscoli dei vecchi frantoi, lascian-
do evidenti tracce di pigmento 
rosso scuro.

PIANTA

MORFOLOGICA
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SANNICANDRESE

AREA DI DIFFUSIONE
Provincia di Bari

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Elevata vigoria, portamento espanso, densità
della chioma fitta.

Forma ovoidale, leggermente asimmetrica, posizio-
ne diametro trasversale massimo centrale, apice 
appuntito, umbone assente, base troncata, lenticel-
le rare e piccole, peso fresco 2,4 g, colore alla matu-
rità nero violaceo.

Forma ellittica, leggermente asimmetrico, posizione 
del diametro trasversale massimo centrale, apice 
appuntito, superficie scabra, numero di solchi fibro-
vascolari.

Media.

Prettamente da olio.

In epoca media ed intensa.

Maturazione graduale, a partire da fine ottobre.

Forma ellittica-lanceolata, curvatura elicoidale.

Forma paniculata espiciforme, struttura lunga
e rada. 

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

PIANTA

PROFILO SENSORIALE OLIO

All’olfatto: fruttato medio, mediamente maturo, con sentori di mandorla confermati nel retrolfatto.
Al gusto: amaro e piccante abbastanza leggeri, persistenza media. 
Buona armonia generale.

MORFOLOGICA
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La varietà di olivo 
Sannicandrese , 
diffusa nella zona 
di Sannicandro, 
non è documen-
tata da fonti scrit-
te o testimonianze 
dirette, ma la sua 
presenza è ricor-
data e riconosciu-
ta nella memoria 
degli agricoltori 
locali, che ne tra-
mandano da ge-
nerazioni l’uso e le 
caratteristiche.
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SANT’AGOSTINO

AREA DI DIFFUSIONE
Province di Foggia, Barletta-Andria-Trani e Bari

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Media vigoria, portamento espanso, densità
della chioma media.

Forma ellittica, simmetrica, posizione diametro 
trasversale massimo centrale, apice rotondo, um-
bone assente, base arrotondata, lenticelle numero-
se e piccole, peso fresco 7-9 g, colore alla maturità 
nero-violaceo o bluastro.

Forma ellittica, leggermente asimmetrico, posizione 
del diametro trasversale massimo centrale, apice 
appuntito, terminazione apice mucronato, superfi-
cie scabra, numero di solchi fibrovascolari alto.

Bassa.

Oliva da mensa.

In epoca media ed intensa.

Maturazione graduale, a partire da fine settembre.

Forma lanceolata, curvatura piana.

Forma paniculata espiciforme, struttura corta e 
rada.

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

Dedicare una varietà ad 
un santo era una pratica 
comune nelle comunità 
contadine, un modo per 
invocare protezione e 
buona sorte per le colti-
vazioni. Secondo la tra-
dizione popolare, il nome 
della varietà Sant’Ago-
stino deriverebbe dalla 
sua diffusione nell’area 
tra Andria e Cerignola, 
caratterizzata dalla pre-
senza di luoghi di culto 
dedicati al santo. Il le-
game con la devozione 
popolare avrebbe con-
tribuito a consolidarne 
il nome nel territorio del 
basso Tavoliere.

PIANTA

MORFOLOGICA
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SANTA CATERINA

AREA DI DIFFUSIONE
Province di Foggia e Barletta-Andria-Trani

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Elevata vigoria, portamento pendulo, densità
della chioma media.

Forma ellittica, asimmetrica, posizione diametro 
trasversale massimo centrale, apice appuntito, 
umbone presente, base appiattita, lenticelle nume-
rose e grandi, peso fresco 7-8 g, colore alla maturità 
nero-violaceo.

Forma ellittica, asimmetrico, posizione del diame-
tro trasversale massimo centrale, apice appuntito, 
terminazione apice mucronato, superficie rugosa.

Medio-bassa.

Duplice attitudine, prevalentemente come oliva da 
mensa.

In epoca precoce ed intensa.

Maturazione media, a partire da fine ottobre.

Forma ellittica-lanceolata, curvatura piana.

Forma paniculata, struttura lunga e rada.

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

PIANTA

La varietà Santa Caterina 
deve probabilmente il suo 
nome ad una consuetudine 
diffusa nelle comunità rura-
li pugliesi, che vedeva l’attri-
buzione di nomi di santi alle 
piante come forma di devo-
zione religiosa e auspicio di 
buona sorte e protezione per 
il raccolto. Probabilmente, la 
varietà Santa Caterina deve il 
suo nome al fatto che le drupe 
maturano nel mese di novem-
bre, in prossimità della festa di 
Santa Caterina, celebrata ap-
punto il 25 del mese.

PROFILO SENSORIALE OLIO

All’olfatto: fruttato medio, mediamente verde 
con sentori floreali confermati nel retrolfatto.
Al gusto: amaro leggero e piccante abbastanza 
intenso, persistenza media. 
Buona armonia generale.

0
1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

Armonia

Intensità Fruttato

Persistenza

Intensità Piccante

Intensità
Amaro

Grado di
maturazione
del fruttato

ANALISI OLIVE DA MENSA

Buona attività antiossidante, sostenuta in larga 
parte dal contenuto di polifenoli. 
La vitamina E, pur presente in quantità più conte-
nute, contribuisce al profilo nutrizionale del frutto.

Attività
antiossidante 360 mg/100 g PF

350 mg/100 g PF

3 mg/100 g PF

Polifenoli
totali

Vitamina E

Altri
antiossidanti

PF: Peso Fresco
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SILLETTA

AREA DI DIFFUSIONE
Provincia di Bari (Toritto)

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Medio-elevata vigoria, portamento assurgen-
te-pendulo, densità della chioma media.

Forma ellittico-allungata, leggermente asimmetri-
ca, posizione diametro trasversale massimo centra-
le, apice rotondo, umbone assente, base troncata, 
lenticelle medie e grandi, peso fresco 4,5 g, colore 
alla maturità nero-violaceo.

Forma ellittica, leggermente asimmetrico, posizione 
del diametro trasversale massimo centrale, apice 
appuntito, terminazione apice mucronato, superficie 
rugosa, numero di solchi fibrovascolari alto.

Elevata.

Da olio.

In epoca media ed intensa.

Maturazione tardiva, raccolta a partire da fine 
novembre.

Forma ellittica-lanceolata, curvatura piana.

Forma paniculata, struttura lunga e rada.

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

Stelletta, Silletti

PIANTA

PROFILO SENSORIALE OLIO

All’olfatto: fruttato medio, mediamente verde con sentori di mandorla e foglie verdi  confermati nel retrolfatto.
Al gusto: amaro e piccante abbastanza intensi, persistenza elevata.
Ottima armonia generale.

MORFOLOGICA
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La varietà Silletta deve 
probabilmente la propria 
denominazione al cogno-
me del primo coltivatore 
locale, Silletti, che nei primi 
dell’Ottocento iniziò a sele-
zionarla e a coltivarla nella 
zona. In molte aree rurali è 
consuetudine che le va-
rietà prendano il nome 
dalle famiglie o dai nuclei 
agricoli che per primi le 
hanno coltivate, e nel caso 
della Silletta questa tradi-
zione sembra confermata.
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SPERONE DI GALLO

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Media vigoria, portamento espanso, densità
della chioma media.

Forma allungata, leggermente asimmetrica, posi-
zione diametro trasversale massimo centrale, api-
ce appuntito, umbone presente, base arrotondata, 
lenticelle rare e grandi, peso fresco 2,85 g, colore 
alla maturità violaceo.

Forma ellittica, asimmetrico, posizione del diametro 
trasversale massimo centrale, apice appuntito, termi-
nazione apice mucronato, superficie rugosa, numero 
di solchi fibrovascolari alto.

Media.

Duplice attitudine, da olio e da mensa.

In epoca media ed intensa.

Maturazione graduale, a partire da fine ottobre.

Forma ellittica-lanceolata, curvatura epinastica.

Forma paniculata espiciforme, struttura corta 
e rada.

AREA DI DIFFUSIONE
Provincia di Foggia (in particolare sui Monti Dauni)

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

La varietà Spe-
rone di Gallo 
prende il nome 
dalla particolare 
forma della dru-
pa, che si carat-
terizza per una 
piccola protube-
ranza rotondeg-
giante e acumi-
nata all’estremità, 
simile ad uno 
sperone di gallo. 
Questa distintiva 
conformazione 
rende la varietà 
facilmente rico-
noscibile e ne 
evidenzia l’unici-
tà morfologica.

PIANTA

PROFILO SENSORIALE OLIO

All’olfatto: fruttato medio, mediamente verde con sentori di mandorla, erba e foglia verde. 
Al gusto: amaro leggero e piccante abbastanza intenso, persistenza media. 
Ottima armonia generale.
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MORFOLOGIA
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SPINA

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Media vigoria, portamento assurgente, densità
della chioma media.

Forma allungata, asimmetrica, posizione diame-
tro trasversale massimo centrale, apice appuntito, 
umbone presente, base troncata, lenticelle grandi e 
numerose, colore alla maturità nero-violaceo.

Forma  allungata, asimmetrico, posizione del diametro 
trasversale massimo centrale, apice appuntito, termi
nazione apice mucronato, superficie rugosa, numero 
di solchi fibrovascolari basso.

Media.

Duplice attitudine, prevalentemente da olio.

In epoca media ed intensa.

Maturazione graduale, a partire da fine ottobre.

Forma ellittica-lanceolata, curvatura piana.

Forma paniculata espiciforme, struttura media 
e rada.

AREA DI DIFFUSIONE
Provincia di Brindisi

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

Spinazza

La varietà di olivo 
Spina, originaria del 
brindisino, ha una 
lunga tradizione 
nella provincia di 
Lecce, dove è stata 
coltivata per secoli. 
Il suo nome deriva 
dalla forma parti-
colare della drupa, 
che è acuminata e 
presenta un apice 
sottile e ben definito, 
caratteristica distin-
tiva che ha ispirato 
l’appellativo “Spina”. 
Questa forma ap-
puntita rende la va-
rietà facilmente rico-
noscibile.

PIANTA

PROFILO SENSORIALE OLIO

All’olfatto: fruttato medio, mediamente verde 
con sentori floreali, foglia ed erba verde con-
fermati nel retrolfatto.
Al gusto: amaro e piccante abbastanza in-
tensi, persistenza media.
Buona armonia generale.
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Oliva caratterizzata da buona fibrosità e 
croccantezza. Ottimo distacco della polpa 
dal nocciolo. Buon equilibrio tra sentori di sa-
lato, umami e odore di oliva, con una punta di 
amarognolo.
Giudizio complessivo: Buono.

0

1

2

3

4

5
Durezza

Croccantezza

Fibrosità

Distacco dal
nocciolo

Salato

AmaroDolce

Umami

Odore
di oliva

Odore
anomalo

Giudizio
complessivo

ANALISI SENSORIALE OLIVE DA MENSA
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TERMITE DEL MEDIC0

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Media vigoria, portamento espanso-pendulo,
densità della chioma media.

Forma ovoidale, simmetrica, posizione diametro 
trasversale massimo basale, apice rotondo, umbo-
ne assente, base troncata, lenticelle rare e piccole, 
colore alla maturità verde.

Forma ellittica, simmetrico, posizione del diametro tra-
sversale massimo centrale, apice appuntito, superficie 
scabra, numero di solchi fibrovascolari basso.

Media.

Prettamente da olio.

Medio-tardiva.

Varietà medio-tardiva, maturazione graduale.

Forma ellittica, curvatura piana.

Forma  paniculata, struttura rada. 

AREA DI DIFFUSIONE
Provincia di Bari

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

La varietà Termite 
del Medico avreb-
be origine da un 
semenzale indivi-
duato nell’area tra 
Modugno e Bitonto, 
all’interno di un fon-
do appartenente a 
un medico. Secondo 
un aneddoto rac-
contato dall’agri-
coltore custode, sa-
rebbe stata proprio 
questa circostanza 
a determinarne la 
denominazione.

PIANTA

PROFILO SENSORIALE OLIO

All’olfatto: fruttato medio, mediamente maturo con sentori di verde erba, foglia e mandorla confermati nel 
retrolfatto.
Al gusto: amaro e piccante abbastanza intensi, persistenza media. 
Buona armonia generale.
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MORFOLOGIA
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TERMITE DI BITETTO

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Media vigoria, portamento espanso, densità
della chioma media.

Forma ovoidale, simmetrica, posizione diame-
tro trasversale massimo centrale, apice rotondo, 
umbone assente, base troncata, lenticelle numero-
se e piccole, peso fresco 4,1 g, colore alla maturità 
nero-bluastro.

Forma ovoidale, leggermente asimmetrico, posizione 
del diametro trasversale massimo centrale, apice ro-
tondo, terminazione apice mucronato, superficie sca-
bra, numero di solchi fibrovascolari alto.

Bassa.

Oliva da tavola.

In epoca media ed intensa.

Maturazione graduale, a partire da fine settembre.

Forma ellittica-lanceolata, curvatura epinastica.

Forma paniculata espiciforme, struttura media e 
rada.

AREA DI DIFFUSIONE
Provincia di Bari

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

La sua coltivazione è do-
cumentata fin dal Me-
dioevo, con attestazioni 
scritte risalenti al 1186 in 
atti notarili e documenti 
curiali. Questo fa di que-
sta oliva una delle varietà 
più antiche e radicate nel 
territorio del Barese.
Nel corso dei secoli, la 
Termite di Bitetto è sem-
pre stata apprezzata 
soprattutto come oliva 
da mensa, grazie alla 
sua polpa consistente e 
al sapore delicato, e ha 
mantenuto un ruolo im-
portante nell’agricoltura 
locale, soprattutto nei 
dintorni di Bitetto e nei 
comuni limitrofi.

PIANTA

MORFOLOGIAANALISI SENSORIALE OLIVE DA MENSA

Oliva caratterizzata da ottimi livelli di du-
rezza, fibrosità e croccantezza. 
Ottimo il distacco della polpa dal noccio-
lo. Discreto equilibrio tra sentori umami e 
odore di oliva, bassi livelli di amaro e di 
salato. 
Giudizio complessivo: Ottimo
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TONDA DI OSTUNI

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Scarsa vigoria, portamento assurgente, densità
della chioma media.

Forma ovoidale, leggermente asimmetrica, posizio-
ne diametro trasversale massimo centrale, apice ro-
tondo, umbone assente, base arrotondata, lenticelle 
rare e piccole, colore alla maturità nero-violaceo.

Forma ellittica, leggermente asimmetrico, posizione del 
diametro trasversale massimo centrale, apice appunti-
to, terminazione apice mucronato, superficie liscia, nu-
mero di solchi fibrovascolari basso.

Media.

Duplice attitudine, ma preferibilmente da olio.

Medio-precoce.

Maturazione graduale, a partire da fine ottobre fino 
a fine novembre.

Forma ellittica-lanceolata, curvatura piana.

Forma paniculata, struttura compatta. 

AREA DI DIFFUSIONE
Provincia di Brindisi

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

La varietà Tonda di 
Ostuni deve il proprio 
nome alla forma ro-
tondeggiante della 
drupa e alla sua dif-
fusione nel territorio di 
Ostuni. Morfologica-
mente presenta alcu-
ne somiglianze con la 
varietà Pasola, dalla 
quale si distingue tut-
tavia per un gusto più 
deciso e leggermente 
più amaro.

PIANTA

PROFILO SENSORIALE OLIO

All’olfatto: fruttato medio, mediamente maturo con sentori di mandorla, verde foglia ed erba confermati nel 
retrolfatto.
Al gusto: amaro e piccante abbastanza intensi, persistenza media. 
Buona armonia generale.
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TORREMAGGIORESE

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Elevata vigoria, portamento espanso, densità
della chioma fitta.

Forma ellittica, leggermente asimmetrica, posizione 
diametro trasversale massimo centrale, apice ap-
puntito, umbone assente, base troncata, lenticelle 
rare e grandi, peso fresco 1,7 g, colore alla maturità 
nero-violaceo.

Forma ellittica, leggermente asimmetrico, posizione 
del diametro trasversale massimo centrale, apice 
appuntito, terminazione apice mucronato, superficie 
rugosa, numero di solchi fibrovascolari alto.

Media.

Duplice attitudine.

In epoca media ed intensa.

Ultima decade di ottobre - terza decade di novembre.

Forma ellittica-lanceolata, curvatura piana.

Forma paniculata, struttura lunga e rada.

Torremaggiore

AREA DI DIFFUSIONE
Provincia di Foggia

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

PIANTA

PROFILO SENSORIALE OLIO

All’olfatto: fruttato medio, mediamente verde con sentori di mandorla, foglie verdi, erba verde e altri ortaggi 
confermati nel retrolfatto. 
Al gusto: amaro e piccante abbastanza intensi, persistenza media. 
Ottima armonia generale.

MORFOLOGICA
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Varietà tipica dell’aerale 
di Torremaggiore, fino a 
pochi anni fa quasi sco-
nosciuta e confusa con 
la più nota Peranzana. Le 
analisi condotte hanno 
confermato quello che un 
gruppo di studiosi e ap-
passionati del luogo soste-
nevano: la Torremaggiore-
se ha un DNA diverso dalla 
Peranzana e la sua storia 
potrebbe essere molto più 
antica e complessa. La va-
rietà è molto apprezzata 
per il suo sapore intenso e 
per la versatilità.
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TRIGNO

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Media vigoria, portamento espanso, densità
della chioma media.

Forma ovoidale, leggermente asimmetrica, posizio-
ne diametro trasversale massimo centrale, apice 
rotondo, umbone assente, base arrotondata, lenti-
celle rare e piccole, peso fresco 1,9 g, colore alla ma-
turità nero-violaceo.

Forma ovoidale, asimmetrico, posizione del diametro 
trasversale massimo apicale, apice rotondo, termina-
zione apice non mucronato, superficie rugosa, nume-
ro di solchi fibrovascolari alto.

Media.

Da olio.

In epoca media ed intensa.

Maturazione graduale, a partire da fine ottobre.

Forma ellittica-lanceolata, curvatura iponastica.

Forma paniculata espiciforme, struttura lunga
e rada.

Trigna

AREA DI DIFFUSIONE
Provincia di Foggia

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

PIANTA

PROFILO SENSORIALE OLIO

All’olfatto: fruttato medio, mediamente maturo con sentori di mandorla, erba verde, carciofo e sentori floreali 
confermati nel retrolfatto.
Al gusto: amaro e piccante abbastanza intensi, persistenza elevata.
Ottima armonia generale.
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MORFOLOGIA

Non esistono fonti certe o 
documentate sull’origine del 
nome della varietà Trigna 
o Trigno. È possibile che la 
denominazione derivi da 
un termine del dialetto fog-
giano, area in cui la varietà 
è maggiormente diffusa, 
riconducibile al significato 
di “selvatico”. Questa vici-
nanza linguistica potrebbe 
richiamare l’aspetto della 
pianta, che in alcune carat-
teristiche ricorda l’olivastro 
spontaneo. Se la varietà 
corrisponde all’Olivella di 
Grottaminarda, per la qua-
le è nota questa sinonimia, 
non si escluderebbe anche 
un riferimento a una lonta-
na origine molisana, almeno 
del nome.
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TUNNELLA

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Media vigoria, portamento assurgente, densità
della chioma fitta.

Forma sferica, simmetrica, posizione diametro tra-
sversale massimo centrale, apice rotondo, umbone 
assente, base arrotondata, lenticelle numerose e 
grandi, peso fresco 2,3 g, colore alla maturità nero 
violaceo.

Forma ovoidale, leggermente asimmetrico, posizione 
del diametro trasversale massimo apicale, apice ro-
tondo, terminazione apice mucronato, superficie ru-
gosa, numero di solchi fibrovascolari alto.

Media, medio-bassa.

Prettamente da olio.

In epoca media ed intensa.

Ultima decade di ottobre, terza decade di novembre.

Forma ellittica-lanceolata, curvatura piana.

Forma paniculata espiciforme, struttura lunga
e rada.

Tonnella

AREA DI DIFFUSIONE
Provincia di Foggia

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

PIANTA

PROFILO SENSORIALE OLIO

All’olfatto: fruttato medio, mediamente verde con sentori di mandorla e altri ortaggi confermati nel retrolfatto.
Al gusto: amaro e piccante abbastanza intensi, persistenza media. 
Buona armonia generale.
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MORFOLOGIA

La varietà Tunnella è diffusa 
in alcune zone del nord della 
Puglia. Il nome è certamente 
associato a un termine dia-
lettale che indica qualcosa 
di rotondo o arrotondato, 
richiamando la forma sfe-
rica e regolare della dru-
pa. Grazie alla sua fioritura 
abbondante, la Tunnella 
veniva spesso coltivata per 
favorire l’impollinazione di 
varietà più pregiate, come 
la Peranzana, contribuen-
do in modo silenzioso ma 
essenziale alla qualità com-
plessiva dell’olio pugliese.
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UCCELLINA

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Media vigoria, portamento espanso, densità
della chioma media.

Forma allungata, leggermente asimmetrica, posi-
zione diametro trasversale massimo basale, apice 
appuntito, umbone assente, base arrotondata, len-
ticelle rare e piccole, peso fresco 2,0 g, colore alla 
maturità nero.

Forma ellittica, leggermente asimmetrico, posizione 
del diametro trasversale massimo apicale, apice ro-
tondo, terminazione apice mucronato, superficie sca-
bra, numero di solchi fibrovascolari alto.

Media.

Duplice attitudine, da olio e da mensa.

In epoca media ed intensa.

Maturazione graduale, a partire da fine ottobre.

Forma lanceolata, curvatura piana.

Forma paniculata espiciforme, struttura lunga
e rada.

AREA DI DIFFUSIONE
Province di Foggia e Barletta-Andria-Trani

Uaccdain

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

PIANTA

PROFILO SENSORIALE OLIO

All’olfatto: fruttato medio, mediamente verde con sentori di verde erba confermati nel retrolfatto. 
Al gusto: amaro abbastanza intenso e piccante leggero, persistenza media. 
Buona armonia generale.
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La varietà di olivo Uccellina 
è una varietà del Sud Italia. Il 
nome “Uccellina” (sinonimo 
dialettale “Uaccdain”) è pos-
sibile che derivi dal fatto che 
le olive sono molto gradite 
agli uccelli.
Grazie alla sua rusticità e 
adattabilità, la varietà Uc-
cellina è stata preziosa per le 
comunità locali, che l’hanno 
selezionata e tramandata 
come parte integrante della 
loro tradizione olivicola.
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UOVO DI PICCIONE

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Elevata vigoria, portamento assurgente, densità 
della chioma medio-elevata.

Forma ovoidale, simmetrica, posizione diametro tra-
sversale massimo centrale, apice leggermente ap-
puntito, umbone assente, base rotonda, lenticelle scar-
se e piccole, peso fresco 8-9 g, colore alla maturità 
nero-violaceo.

Forma leggermente allungata, simmetrico, posizione 
del diametro trasversale massimo centrale, apice ar-
rotondato, mucrone assente, superficie liscia, numero 
di solchi fibrovascolari basso.

Bassa.

Prevalentemente da mensa.

In epoca media ed intensa.

Maturazione generalmente precoce, la raccolta 
avviene tra la fine di settembre e la metà di ottobre.

Forma ellittica-lanceolata, curvatura piana.

Forma paniculata espiciforme, struttura media
e rada.

AREA DI DIFFUSIONE
Provincia di Barletta-Andria-Trani

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

La varietà Uovo di 
Piccione ha origine 
in Tunisia, dove viene 
coltivata da secoli 
come oliva da tavo-
la. Deve il suo nome 
alle dimensioni ecce-
zionalmente grandi 
del frutto, simili a un 
uovo di piccione. 

PIANTA

ANALISI SENSORIALE OLIVE DA MENSA

Oliva caratterizzata da elevati livelli di durezza, 
fibrosità e croccantezza.
Ottimo distacco della polpa dal nocciolo.
Elevati livelli di umami e di odore di oliva, totale 
assenza di amaro e buona nota di salato. 
Giudizio complessivo: Ottimo. 
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USCIANA

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Scarsa vigoria, portamento espanso, densità
della chioma rada.

Forma allungata, asimmetrica, posizione diametro 
trasversale massimo apicale, apice appuntito, um-
bone assente, base arrotondata, lenticelle numero-
se e grandi, colore alla maturità nero violaceo.

Forma allungata, asimmetrica, posizione del diametro 
trasversale massimo apicale, apice appuntito, termi-
nazione apice mucronato, superficie scabra, numero 
di solchi fibrovascolari medio.

Medio–bassa.

Da olio.

In epoca media ed intensa.

A partire da fine ottobre.

Forma ellittica-lanceolata, curvatura iponastica.

Forma paniculata espiciforme, struttura media
e rada.

AREA DI DIFFUSIONE
Provincia di Lecce

Uggiana

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

Il sinonimo dialettale “Uggiana”, 
riporta a Uggiano la Chiesa, un 
piccolo comune salentino. 
La varietà deriva probabilmente 
da un semenzale propagato e 
successivamente allevato. È mol-
to suscettibile alla Xylella fastidio-
sa, infatti le poche piante super-
stiti sono fortemente infestate e 
alcune sono già state estirpate.

PIANTA

PROFILO SENSORIALE OLIO

All’olfatto: fruttato medio, mediamente maturo con sen-
tori di  foglie verdi confermati nel retrolfatto. 
Al gusto: amaro e piccante abbastanza intensi, persi-
stenza media. 
Discreta armonia generale.
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UVA

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Scarsa vigoria, portamento assurgente, densità
della chioma media.

Forma allungata, leggermente asimmetrica, posi-
zione diametro trasversale massimo centrale, apice 
appuntito, umbone assente, base troncata, lenticel-
le rare e grandi, colore alla maturità nero-violaceo. 

Forma allungata, leggermente asimmetrico, posizio-
ne del diametro trasversale massimo centrale, apice 
rotondo e mucronato, superficie rugosa, numero di 
solchi fibrovascolari medio.

Bassa.

Prettamente da tavola.

Precoce: i fiori si aprono in anticipo rispetto alla media.

Varietà precoce, maturazione graduale.

Forma ellittica, curvatura piana.

Forma paniculata, struttura compatta. 

AREA DI DIFFUSIONE
Provincia di Bari

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

La varietà Uva deve il proprio 
nome alla marcata dolcezza 
delle drupe, particolarmen-
te succose e polpose, tanto 
da poter essere consumate 
direttamente dalla pianta. Il 
frutto, per consistenza, sapo-
re e piacevolezza al consumo 
fresco, ricorda infatti un acino 
d’uva, analogia che ha porta-
to gli agricoltori ad attribuirle 
questa denominazione.

PIANTA

MORFOLOGIAANALISI OLIVE DA MENSA

Buona attività antiossidante, sostenuta dall’ab-
bondante contenuto di polifenoli. 
La vitamina E, pur presente in quantità più conte-
nute, contribuisce al profilo nutrizionale del frutto.

Attività
antiossidante 360 mg/100 g PF

330 mg/100 g PF

3 mg/100 g PF

Polifenoli
totali

Vitamina E

Altri
antiossidanti

PF: Peso Fresco
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VERNINA

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Medio-elevata vigoria, portamento espanso,
densità della chioma media.

Forma ellittica, asimmetrica, posizione diametro tra-
sversale massimo centrale, apice rotondo, umbone 
assente, base troncata, lenticelle rare e piccole, co-
lore alla maturità violaceo.

Forma ellittica, asimmetrico, posizione del diametro 
trasversale massimo basale, apice appuntito, termi-
nazione apice mucronato, superficie liscia, numero di 
solchi fibrovascolari basso.

Medio-elevata.

Prettamente da olio.

In epoca media ed intensa.

Varietà tardiva, raccolta verso fine novembre.

Forma ellittica, curvatura piana.

Forma paniculata, struttura rada. 

AREA DI DIFFUSIONE
Provincia di Taranto

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

La varietà Vernina, 
diffusa soprattutto nel-
la zona di Crispiano, 
deve probabilmente il 
proprio nome alla ma-
turazione tardiva delle 
drupe. La denomina-
zione deriverebbe 
infatti dal termine “in-
vernina”, in riferimento 
al periodo invernale in 
cui i frutti raggiungono 
la piena maturazione.

PIANTA

PROFILO SENSORIALE OLIO

All’olfatto: fruttato medio, mediamente verde con sentori di pomodoro confermati nel retrolfatto.
Al gusto: amaro e piccante abbastanza intensi, persistenza buona. 
Buona armonia generale.
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IGNOTA “DOLCE DI PALAGIANO”

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Elevata vigoria, portamento espanso, densità
della chioma fitta.

Forma allungata, asimmetrica, posizione diametro 
trasversale massimo apicale, apice rotondo, umbo-
ne assente, base arrotondata, lenticelle rare e grandi, 
colore alla maturità nero.

Forma allungata, asimmetrico, posizione del diame-
tro trasversale massimo apicale, apice rotondo, ter-
minazione apice mucronato, superficie rugosa, nu-
mero di solchi fibrovascolari alto.

Bassa.

Prettamente da mensa.

In epoca medio-precoce.

Varietà precoce.

Forma ellittica-lanceolata, curvatura iponastica.

Forma  paniculata, struttura compatta.

AREA DI DIFFUSIONE
Provincia di Taranto

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

L’accessione Dolce di Pala-
giano è un genotipo scono-
sciuto recuperato nell’ambi-
to del progetto Re.Ger.O.P.. Il 
nome “Dolce di Palagiano” 
deriva dal gusto dolce e 
gradevole delle olive, che ne 
ha favorito l’uso come oliva 
da tavola. Diffusa in pochis-
sime piante residue nella 
provincia di Taranto, princi-
palmente nei territori di Pa-
lagiano, Castellaneta mari-
na e Ginosa.

PIANTA

MORFOLOGIA
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IGNOTA “MARTUCCI”

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Media vigoria, portamento espanso, densità
della chioma media.

Forma allungata, leggermente asimmetrica, posi-
zione diametro trasversale massimo centrale, apice 
appuntito, umbone presente, base troncata, lenti-
celle rare, colore alla maturità violaceo.

Forma ellittica, asimmetrico, posizione del diametro 
trasversale massimo centrale, apice appuntito, su-
perficie scabra, numero di solchi fibrovascolari alto.

Media.

Prettamente da olio.

In epoca media ed intensa.

Maturazione graduale, a partire da fine ottobre.

Forma ellittica-lanceolata, curvatura iponastica.

Forma paniculata espiciforme, struttura media
e rada.

AREA DI DIFFUSIONE
Provincia di Brindisi

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

L’accessione ignota Martuc-
ci è un genotipo recuperato 
nell’ambito del progetto Re.
Ger.Op. Il nome scelto “Mar-
tucci” deriva dal cognome 
dell’agricoltore, che ha indi-
viduato e preservato questa 
pianta in loco.

PIANTA

MORFOLOGIA
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IGNOTA “NERA CAMPANILE”

AREA DI DIFFUSIONE
Provincia di Bari

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Medio-elevata vigoria, portamento assurgente, 
densità della chioma media.

Forma ellittica, leggermente asimmetrica, posizio-
ne diametro trasversale massimo centrale, api-
ce rotondo, umbone assente, base arrotondata, 
lenticelle numerose e grandi, colore alla maturità 
nero- violaceo.

Forma ellittica, leggermente asimmetrico, posizione 
del diametro trasversale massimo centrale, apice 
appuntito, superficie liscia, numero di solchi fibrova-
scolari basso. 

Media.

Prevalentemente da olio.

In epoca media ed intensa.

Maturazione graduale, a partire da fine ottobre.

Forma ellittico-lanceolata, curvatura piana.

Forma paniculata, struttura compatta. 

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

L’accessione Nera 
Campanile è un geno-
tipo sconosciuto, recu-
perato nell’ambito del 
progetto Re.Ger.Op.. 
Il nome scelto “Nera 
Campanile” deriva 
dal colore scuro (qua-
si nero) delle drupe a 
maturazione avanzata 
e dal cognome dell’a-
zienda Campanile in 
agro di Sammichele di 
Bari (provincia di Bari, 
Puglia), che ha indi-
viduato e preservato 
questa pianta in loco.

PIANTA

PROFILO SENSORIALE OLIO

All’olfatto: fruttato medio, mediamente verde con sentori di foglie verdi confermati nel retrolfatto.
Al gusto: amaro e piccante abbastanza intensi, persistenza media. 
Buona armonia generale.

MORFOLOGICA
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IGNOTA “SECOLARE DI CHIEUTI”

AREA DI DIFFUSIONE
Provincia di Foggia

PIANTA

DRUPA

ENDOCARPO

RESA IN OLIO

ATTITUDINE

FIORITURA

PERIODO DI RACCOLTA

FOGLIA

INFIORESCENZA (MIGNOLA)

Media vigoria, portamento espanso, densità
della chioma media.

Forma ellittica, leggermente asimmetrica, posizione 
diametro trasversale massimo centrale, apice ro-
tondo, umbone assente, base arrotondata, lenticel-
le rare e piccole, colore alla maturità nero.

Forma ellittica, leggermente asimmetrico, posizione 
del diametro trasversale massimo centrale, apice ro-
tondo, superficie liscia, numero di solchi fibrovasco-
lari basso.

Media.

Prevalentemente da olio.

In epoca media ed intensa.

Maturazione graduale, a partire da fine ottobre.

Forma ellittica, curvatura epinastica.

Forma paniculata, struttura compatta.

FOGGIA

BARI

BAT

TARANTO BRINDISI

LECCE

L’accessione ignota Se-
colare di Chieuti è un 
genotipo recuperato 
nell’ambito del progetto 
Re.Ger.O.P.. Il nome “Se-
colare di Chieuti” deriva 
dal ritrovamento di pian-
te secolari maestose nel 
territorio di Chieuti (pro-
vincia di Foggia), l’ultimo 
comune pugliese a nord 
prima del confine con il 
Molise, confinante con 
Termoli e Campomarino.

PIANTA

PROFILO SENSORIALE OLIO

All’olfatto: fruttato medio, mediamente verde con sentori di verde foglia, spezie ed erbe aromatiche confer-
mati nel retrolfatto.
Al gusto: amaro abbastanza intenso e piccante leggero, persistenza media. 
Buona armonia generale.

MORFOLOGICA
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