
Evoluzione torna nel 2026 con un’edizione che
apre simbolicamente il nuovo anno degli even-
ti dedicati alla promozione dell’olio extravergi-
ne di oliva italiano, riunendo a Roma produtto-
ri, chef, professionisti e appassionati, per rac-
contare il futuro dell’olio attraverso il gusto, la
salute e l’esperienza di consumo. Ospitato al
Salone delle Fontane, Evoluzione è uno degli
appuntamenti nazionali di riferimento per la
valorizzazione dell’olio extravergine di qualità,
con un programma che intreccia convegni, talk,
degustazioni guidate, cooking show e momenti
di confronto tra mondi diversi: dalla ristorazione
alla ricerca scientifica, dalla cultura gastronomica
alla comunicazione. Tema centrale dell’edizione
2026 è il futuro dell’olio, affrontato non dal punto di
vista tecnologico, ma attraverso la sua capacità di
parlare ai consumatori, di esprimere territori e di
diventare protagonista consapevole della tavola e
della cucina italiana.

Salute, ristorazione e valore dell’olio
La giornata è iniziata alle 10:00 trasformando il
Salone delle Fontane in una vera e propria mappa
dell’olio extravergine italiano. Trentasette aziende
da tutta Italia, hanno presentato a Roma le loro
nuove produzioni, offrendo al pubblico e ai profes-
sionisti la possibilità di degustare liberamente gli oli
e di confrontarsi direttamente con i produttori. Il
primo convegno, dedicato al rapporto tra olio e salu-
te, ha visto la presentazione in anteprima dei risul-
tati di una ricerca scientifica condotta dalle

Università di Tor
Vergata, della Tuscia e
di Firenze, illustrati
dalla Prof.ssa Annalisa
Noce, sui benefici salu-
tistici degli oli extra-
vergine ad alto conte-
nuto di polifenoli,
seguita da interventi
dedicati alla qualità
sensoriale e al ruolo
dell’olio e.v.o. nella
cucina contemporanea. Ampio spazio è stato riser-
vato poi al dialogo con chef, pizzaioli e ristoratori,
chiamati a confrontarsi in una tavola rotonda, sul
valore dell’olio extravergine come ingrediente iden-
titario e come elemento distintivo dell’esperienza
gastronomica.

La Guida degli Oli Evoluzione 2026

uno strumento per il mondo HORECA
Fulcro dell’evento è stata la presentazione della
Guida degli Oli Evoluzione 2026, distribuita gra-
tuitamente agli operatori Horeca che hanno parte-
cipato all’evento. La Guida degli Oli di
Evoluzione 2026, acquistabile da oggi, raccoglie le
aziende produttrici presenti all’evento offrendo
uno strumento utile ai professionisti del settore
Ho.re.ca., ai cultori e agli appassionati per orien-
tarsi nella scelta degli oli, include per la prima
volta, accanto alle aziende produttrici, i “Luoghi

dell’Olio”: ristoranti,
gastronomie, oleoteche,
gelaterie e realtà online che
valorizzano egregiamente
l’olio EVO. Alla presenta-
zione oltre ai rappresentan-
ti di Oleonauta e dell’edito-
re indipendente La Pecora
Nera, che insieme organiz-
zano l’evento, hanno par-
tecipato la giornalista
Ylenia Granitto, l’agrono-
mo Angelo Bo e il presi-

dente della Strada dell’Olio e.v.o. DOP Umbria,
Paolo Morbidoni. La presentazione si è conclusa con
la consegna dei Premi Evoluzione 2026 alle aziende
che si sono distinte per il particolare impegno nella
promozione culturale dell’olio extravergine di oliva.
Le targhe in porcellana, realizzate a mano dall’arti-
sta Yuriko Damiani, sono state assegnate in base a
sei categorie di Premi: Pizzeria dell’Olio, Ristorante

dell’Olio, Menù dell’Olio, Gelateria dell’Olio,
Turismo dell’Olio, Comunicazione dell’Olio ed infi-
ne il premio Impegno per il sociale.

Neuroscienze, cucina italiana
e nuove forme di racconto
Nel pomeriggio, spazio al talk dedicato alle neuro-
scienze, per esplorare il valore dell’analisi sensoria-
le e del neuromarketing applicati al racconto del-
l’olio. All’incontro il Prof. Giovanni Morone,
Professore associato Università dell’Aquila e
Ricercatore IRCCS Fondazione Santa Lucia Roma,
Nicola Malorni, Presidente della Cooperativa socia-
le Kairos, esperienza molisana di agricoltura sociale
e Ilaria Legato, brand designer, consulente specializ-
zata in hospitality, food e lifestyle e autrice del libro
“Io sono naso”. Il talk è stato affiancato dall’attività
ludico-divulgativa di analisi sensoriale dell’olio di
NEUROspritz, associazione Noprofit che si dedica
alla divulgazione scientifica nel campo delle neuro-
scienze. Poi il convegno dedicato alla cucina italiana,
anche alla luce del recente riconoscimento UNE-
SCO, con la partecipazione di Stefania Ruggeri
nutrizionista e ricercatrice del CREA, dell’antropo-
logo Ernesto Di Rienzo e dello chef Fabio Campoli,
che durante la giornata è stato protagonista anche di
cooking show e interventi culturali con la sua attivi-
tà di Azioni Gastronomiche. Al termine del conve-
gno sono state premiate le due aziende produttrici
vincitrici del contest live, organizzato durante
l’evento, una scelta dagli operatori HORECA e l’al-
tra dal pubblico presente al Salone. 
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Record valore alla produzione del flo-
rovivaismo italiano, il più alto mai
registrato: 3,25 miliardi (3,14 nel rile-
vamento Istat precedente). Lazio
quinta potenza regionale. Tutto pron-
to per la decima edizione di Myplant
(18-20 febbraio, FieraMilano Rho), la
fiera internazionale leader del florovi-
vaismo, del garden e del paesaggio
professionale, che, a sua volta, batte
ogni record raggiungendo i 60.000mq
di esposizione. Grande attesa per le
aziende laziali in mostra. Toscana,
Liguria, Sicilia, Lombardia, Lazio,
Campania, Puglia, Emilia-Romagna,
Veneto e Piemonte guidano nell’ordi-

ne la top-tendelle regioni italiane che
registrano il più alto valore alla pro-
duzionedel settore florovivaistico
nazionale. Una settore che nonostante
le difficoltà climatiche, gli alti costi
sostenuti e una concorrenza sempre
più marcata, nell’ultimo rilevamento
ufficiale ha ritoccato al rialzo i livelli
record dell’anno precedente: sfondata
quota 3 miliardi e 250 milioni di euro
di valore alla produzione, e un export
‘Made in Italy’ ai vertici internaziona-
li. “Tra le Regioni a maggiore vocazio-
ne florovivaistica - segnalano gli orga-
nizzatori di Myplant - il risultato eco-
nomico consolida il ruolo del Lazio tra

le aree principali per la produzione
vivaistica nazionale, che ha battuto un
altro record”. In questa cornice, infat-
ti, la Regione Lazio si conferma tra le
più produttive del settore florovivai-
stico, coprendo il 6% dell’intero valore
italiano. Il valore alla produzione
regionale è di 196,1 milioni di
euro(erano 190,4 nel precedente rile-
vamento), 142,992 dei quali generati
da fiori e piante in vaso (+2,5%: un
dato che conferma come oltre il 9% di
fiori e piante in vaso italiane siano
‘made in Lazio’) e 53,1 (+4,4%) deri-
vanti dal vivaismo. Tra gli oltre 800
marchi italiani ed esteri attesi alla ker-

messe milanese, si stima che saranno
diverse decine le realtà laziali.
“Abbiamo già la certezza che almeno
200 delegazioni ufficiali di buyer
internazionali e oltre 100 aziende este-
re accreditate in visita da 40 Paesi e 4
continenti, soprattutto dall’Europa,
principale mercato di sbocco dei pro-
dotti italiani. Compratori che, insieme
alle migliaia di operatori italiani,
potranno apprezzare l’eccellenza del
prodotto florovivaistico laziale” -
affermano da Myplant. “Grazie anche
alle imprese della Regione Lazio,
l’Italia conferma il ruolo di esportato-
re netto del prodotto orto-florovivai-

stico”: secondo le stime elaborate
dalle agenzie internazionali, l’Italia si
conferma seconda potenza esportatri-
ce europea e terza mondiale con oltre
1 miliardo e 200 milioni di prodotti
vegetali (valore alla produzione): un
saldo fermamente positivo della
bilancia commerciale nonostante l’au-
mento delle importazioni registrato
negli ultimi anni.

Ieri l’evento per raccontare il futuro dell’extravergine tra salute, cucina e cultura
“Evoluzione” apre l’anno di promozione
dell’olio extravergine di oliva italiano

Regione Lazio: florovivaismo in crescita
Economia, la regione risulta essere il quinto produttore a livello nazionale


