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Una innovativa figura pro-
fessionale per far fronte, in 
maniera adeguata, ad una  
nuova e crescente richiesta 
dei consumatori sempre più 
attratti dal turismo cosiddet-
to esperienziale, cioè vissu-
to come immersione diretta 
nel mondo rurale, fatto di 
aziende agricole che oltre 
a produrre e vendere i loro 
prodotti si aprono per offri-
re ai visitatori anche tutto 
ciò che ruota intorno ad essi, 
cioè la cultura di selezione e 
adattamento delle varietà, 
delle tecniche di lavorazione 
e di trasformazione. Stiamo 
parlando dell’oleoturismo, 
un’attività di integrazione al 
reddito agricolo che per esse-
re svolta ha bisogno di perso-
ne formate e qualificate. Ne 
abbiamo parlato con Luca 
Martuscelli, vice presidente 
dell’associazione no profit 
“Università dei sapori”.
Come è nata l’idea di forma-
re operatori oleoturistici?
Siamo un’associazione che 
si occupa di agroalimentare 
collegata al Dipartimento  di 
chimica applicata agli ali-
menti dell’Università di Sa-
lerno e collaboriamo anche 
con Confagricoltura Salerno. 
Da alcuni anni stiamo lavo-

rando sulla filiera olivicola, 
sia per superare le diverse 
criticità del comparto che 
per sviluppare la nuova op-
portunità dell’oleoturismo.
Nello specifico cosa fate?
Ci occupiamo di formazio-
ne, promozione territoriale, 
organizzazione di seminari, 
convegni, eventi per il mon-
do dell’agricoltura, sia sotto 
l’aspetto agronomico che 
culturale, in collaborazione 
con il Dipartimento di Far-
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macia e del corso di studi in 
Agraria.
E per l’oleturismo in partico-
lare cosa state facendo?
Innanzitutto abbiamo già 
fatto uno screening  su una 
cinquantina di aziende olivi-
cole tra le più strutturate, per 
individuare quelle più adatte 
a fare l’oleoturismo ma an-
che quelle che, in qualche 
modo, hanno già iniziato a 
farlo. Ne abbiamo seleziona-
to una trentina.

In base a quali requisiti?
Innanzitutto,  che produca-
no un olio di qualità e che 
abbiano una cultura e una 
tradizione da trasmettere. In 
secondo luogo che abbiano  
persone al proprio interno 
per l’accoglienza dei visita-
tori  ma anche spazi adatti 
sia all’interno che all’esterno 
per organizzare gli assaggi e 
gli abbinamenti con prodotti 
territoriali tipici freddi, quali 
i formaggi e i salumi, a meno 

che non si tratti di aziende 
che siano anche agrituristi-
che e dunque abilitate a ser-
vire pietanze calde.
Ma parliamo della forma-
zione di questi operatori.
Come associazione Univer-
sità dei sapori abbiamo già 
fatto un corso in collabo-
razione con l’associazione 
degli assaggiatori ed alcuni 
docenti, tutti riunti nella Evo 
Academy, ma era destina-
to agli assaggiatori. Ora, in 

collaborazione con Confa-
gricoltura, stiamo lavorando 
all’organizzazione del corso, 
su scala regionale,  per ope-
ratori oleoturistici che con-
tiamo di fare nel campus di 
Fisciano a gennaio 2025. Sarà  
destinato a quaranta persone 
massimo, sarà aperto a tutti 
ma avranno la precedenza le 
persone indicate dalle azien-
de individuate con lo scree-
ning. Il corso avrà una durata 
di 40 ore e si svilupperà in 10 
incontri settimanali di 4 ore 
ciascuno, di cui 2 ore desti-
nate alla teoria e altre 2 alla 
pratica nelle aziende. Sarà ri-
lasciato un attestato che do-
vrà essere riconosciuto dalla 
Regione, a cui sarà chiesto 
il patrocinio, che, tra l’altro, 
gestisce il registro a cui  de-
vono iscriversi le aziende 
oleoturistiche.
Lei prima ha parlato anche 
di promozione. In che modo 
sarà fatta?
Organizzando eventi all’in-
terno delle aziende. Penso, 
ad esempio,  a giornate te-
matiche aperte al territorio, 
per dare visibilità al progetto, 
ma anche ad attività di divul-
gazione. 
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Oleoturismo, una nuova opportunità
La Evo Academy, in collaborazione con Confagricoltura, organizzerà un corso per formare operatori ad hoc del settore


