
È come il gioco dell’oca, 
ma ci aiuta a conoscere 
il mondo dell’olio.
Qui trovi le istruzioni!

Scopri i materiali 
didattici sul 

nostro sito web

ro 

Gioco da tavolo



Come si gioca
I giocatori utilizzeranno un tabellone cartaceo o virtuale e ogni giocatore 
sarà provvisto di una pedina, reale o virtuale. A corredo del tabellone, 
a disposizione dei giocatori, ci saranno due dadi. I giocatori, a turno, 
lanceranno i dadi e percorreranno il numero di caselle che corrisponderà 
alla somma dei numeri dei due dadi. Lo scopo finale del gioco è quello 
di raggiungere la casella centrale del tabellone (la numero 63). 

Vince chi arriva per primo all’ultima casella con un lancio esatto, 
terminando il suo movimento sulla casella 63. Se un giocatore ottiene 
un numero più alto di quello necessario per raggiungere l’ultima casella, 
dopo aver raggiunto la casella 63 dovrà tornare indietro. Esistono, 
inoltre, alcune caselle speciali come elencato di seguito.

Alcune caselle sono dette speciali perché potrebbero far cambiare il 
corso del gioco. Tali caselle corrisponderanno all’albero di ulivo, alla 
drupa, alla foglia, al camion pieno di olive, all’uliveto, al frantoio e alla 
bottiglia di olio.

Le caselle con l’albero di ulivo permetteranno al giocatore di spostarsi 
subito in avanti di un numero di caselle pari a quelle coperte dal lancio 
appena effettuato.



Albero di ulivo (5, 9, 18, 27, 36, 45, 54): se il giocatore , al 
primo lancio, totalizzerà 9 con la combinazione – 6+3  - andrà 
direttamente alla casella 24, se, invece, raggiungerà il 9 con 
la  combinazione 5 + 4 farà arrivare la pedina direttamente 
alla casella 32.

Drupe (6): si ripete il lancio.

Foglie (19): si rimane fermi per 1 turno

Camion  (31): si rimane fermi finché un altro giocatore non 
giunga con un lancio nella stessa casella

Frantoio (42): si torna indietro alla casella 31

Uliveto (52): si rimane fermi per due turni oppure si torna 
indietro della metà del numero totalizzato con il lancio dei 
dadi (se il numero è dispari si utilizza il numero maggiore)

Bottiglia d’olio (58): si torna alla casella 48 oppure si fanno 
due lanci con un solo dado (scelgono gli avversari)

Caselle speciali



Contenuti testuali delle caselle
 
1 L’ulivo (Olea europaea L.) è coltivato fin dal 4800 a.C. nel bacino del 
Mediterraneo 
2 Da sempre svolge un ruolo importante per lo sviluppo economico 
delle aree rurali mediterranee

3 Gli uliveti costituiscono una risorsa culturale del nostro territorio 
poiché caratterizzano il paesaggio mediterraneo 

4 L’ulivo è una delle specie più adatte al clima mediterraneo (estati 
lunghe, calde e secche, con inverni miti e umidi) 

5 (Albero di ulivo)  
Attualmente gli uliveti sono minacciati dal cambiamento climatico

6 (Drupa)  
L’Ulivo e l’olio sono parte integrante del nostro patrimonio culturale e 
hanno un alto valore simbolico 

7 L’olea europea (ulivo domestico) discende dall’oleastro, un albero 
selvatico che risale al paleolitico 

8 L’ulivo è giunto dalla Siria in Grecia e poi nella Magna Grecia dove, 
inizialmente, è stato usato per la protezione del corpo dal freddo 

9 Albero di ulivo  
L’olio è stato usato come unguento, elisir di bellezza e, in seguito, come 
alimento e come combustibile per l’illuminazione 

10 L’olio d’oliva è un alimento cardine della dieta mediterranea, 
rinomato per le sue innumerevoli proprietà e benefici per la salute

11 Nello stemma dello Stato italiano è presente un ramo di ulivo che 
simboleggia la volontà di pace interna e internazionale

12 Nel corso della storia numerosi artisti hanno raffigurato nelle loro 
opere d’arte la pianta dell’ulivo, ritenuta sacra fin dai tempi antichi



13 L’ulivo è rappresentato da Giotto nel suo affresco “Ingresso a 
Gerusalemme”, parte del ciclo della Cappella degli Scrovegni di 
Padova 

14 L’ulivo è rappresentato anche nell’Orazione “Nell’orto degli Ulivi” di 
Botticelli (1499) in cui è raffigurata l’ultima cena

15 Nella mitologia Zeus proclama una sfida tra Poseidone e Atena per 
chi dovesse proteggere la città di Atene

16 Poseidone fece apparire acqua salata e una creatura, mentre Atena 
creò un ulivo, che avrebbe offerto agli uomini un “succo prezioso”

17 Atena ricevette la palma della vittoria e diventò la protettrice della 
città, che da allora prende il nome di Atene in suo onore.

18 (Albero di ulivo) 
Omero nell’Odissea racconta del talamo nuziale di Ulisse e Penelope 
costruito su un ceppo di ulivo secolare

19 (Foglie)  
L’olio è un grasso vegetale ottenuto dalla spremitura meccanica delle 
olive

20 Allo stato fisico l’olio appare come un liquido fluido e deve essere 
ottenuto tramite estrazione a freddo  

21 La struttura chimica dell’olio è composta da una frazione 
saponificabile e da una frazione insaponificabile 

22 La frazione saponificabile è ricca di acidi grassi, tra i quali l’acido 
oleico è il principale acido grasso monoinsaturo

23 L’acido linoleico e il linolenico sono acidi grassi polinsaturi, detti 
essenziali perché possono essere assunti solo con la dieta

24 La frazione insaponificabile comprende sostanze fondamentali per 
qualità, conservabilità e valore salutistico-nutrizionale



25 I polifenoli della frazione insaponificabile dell’olio di oliva 
contribuiscono alla protezione dei lipidi ematici dallo stress ossidativo 

26 Alcune sostanze sono responsabili delle proprietà organolettiche 
quali: intensità del fruttato di tipo verde o maturo, l’intensità dell’amaro 
o del piccante

27 (Albero di ulivo) 
L’Italia è il primo Paese per consumo di olio, secondo Paese per 
esportazioni e al secondo posto con la Grecia come produttore 
mondiale

28 Puglia, Calabria e Sicilia sono le più importanti regioni produttrici e 
quelle che vantano la maggiore superficie olivetata 

29 L’albero di ulivo è suscettibile ai ristagni idrici e alle avversità 
biotiche o abiotiche

30 L’Italia, con il suo patrimonio enogastronomico regionale, è uno 
scrigno di biodiversità, un tesoro che costituisce un archivio della 
memoria! 

31 (Camion pieno di olive)   
Per tutelare e valorizzare il legame tra territori e produzioni l’Unione 
Europea ha previsto dei sistemi di certificazione 

32 La “denominazione di origine protetta” (DOP) identifica un olio 
extravergine di oliva le cui fasi di produzione si svolgono in una zona 
geografica delimitata 

33 L’ “indicazione geografica protetta (IGP) identifica un olio 
extravergine di oliva la cui produzione si svolge per almeno una delle 
sue fasi nella zona geografica delimitata

34 Nel 1994 è nata in Italia l’Associazione delle città dell’olio, 
finalizzata a promuovere l’olio extravergine di oliva

35 Le “città dell’olio” favoriscono la conoscenza dell’olio extravergine 
d’oliva e degli elementi storici, artistici e culturali dei centri vocati alla 
produzione olearia d’eccellenza



36 (Albero di ulivo) 
Le città dell’olio tutelano e promuovono l’ambiente e il paesaggio 
olivicolo, diffondono la storia e la cultura legate all’olivo e all’olio

37 L’etichetta alimentare è uno strumento per il consumatore utile a 
compiere scelte alimentari e acquisti consapevoli 

38 Saper leggere un’etichetta rappresenta un diritto, ma anche un 
dovere, poiché gli acquisti alimentari sono salute e sul benessere della 
persona

39 L’etichetta fornisce una corretta informazione al consumatore sulle 
caratteristiche del prodotto al momento dell’acquisto

40 L’etichetta deve essere chiara, leggibile, indelebile 
41 L’etichetta nutrizionale informa il consumatore sulla quantità di 
calorie e nutrienti presenti in 100 g o ml di uno specifico alimento

42 (Frantoio) 
Informazioni obbligatorie sull’etichetta: quantità di energia, acidi 
grassi totali e saturi. Informazioni facoltative: valori degli acidi grassi 
monoinsaturi e polinsaturi, vitamine

43 Da un punto di vista merceologico gli oli si classificano in base alla 
denominazione e anche in base all’acidità espressa in acido oleico

44 L’olio evo è un olio di categoria superiore ottenuto direttamente 
dalle olive e unicamente mediante procedimenti meccanici con acidità 
libera (acido oleico) non superiore allo 0,8%

45 (Albero di ulivo)  
L’olio di oliva vergine è ottenuto direttamente dalle olive e unicamente 
mediante procedimenti meccanici con acidità libera non superiore al 2%

46 L’olio di oliva è composto da una miscela di oli raffinati e da oli 
vergini con acidità libera non superiore al 2 % 



47 L’olio di sansa e di olive contiene oli provenienti dal trattamento 
della sansa e oli ottenuti direttamente dalle olive con acidità non 
superiore all’1% 

48 L’olio lampante (non commestibile) è un olio un tempo usato per le 
lampade votive

49 L’olivicoltura biologica è basata su una produzione ottenuta senza 
l’uso di sostanze chimiche ma esclusivamente naturali

50 L’agricoltura convenzionale è nota per un elevato ricorso a concimi 
di sintesi, agrofarmaci che puntano al massimo sfruttamento del 
terreno e alla massima produzione

51 Le pratiche agricole moderne si basano su sistemi produttivi che 
applicano e sostengono processi di economia circolare

52 (Uliveto)   
Tutti i sistemi produttivi sono interessati dalla cosiddetta transizione 
ecologica che prevede il passaggio da modelli lineari, prendi-produci-
smaltisci, a modelli circolari basati sulle tre R, riduci-riutilizza-ricicla

53 Nel modello lineare le materie prime vengono estratte o raccolte e 
poi trasformate in prodotti utilizzati fino a quando non vengono buttati 
come rifiuti

54 (Albero di ulivo) 
Nel modello circolare il valore si sposta anche sull’ultimo segmento: il 
rifiuto che diventa generatore di valore

55 L’Italia presenta un patrimonio di biodiversità olivicola immenso: 
sono tante le cultivar censite presenti in ogni regione italiana

56 Ogni albero di ulivo presenta delle caratteristiche morfo bio 
agronomiche particolari 

57 Gli alberi di ulivo possono avere un portamento assurgente, pendulo 
ed espanso; le foglie possono essere lanceolate, ellittiche ed ellittiche 
lanceolate 



58 (Bottiglia di olio)  
Il fiore dell’ulivo è una infiorescenza che si chiama mignola

59 Il frutto dell’ulivo si chiama drupa

60 La vigoria indica lo sviluppo e le dimensioni che verranno raggiunte 
nel corso degli anni dalla pianta. Può essere bassa, media e alta

61 La densità della chioma è un parametro che dipende dal numero e 
dal vigore dei rami, dalla lunghezza degli internodi e dalle dimensioni 
delle foglie

62 Spesso le varietà di olivo sono dette a duplice attitudine ossia 
producono olio e olive da mensa

63 In cucina l’olio extravergine di oliva, grazie alla sua stabilità chimica, 
è quello che tollera meglio le alte temperature grazie al suo alto punto 
di fumo pari a 210°C



Progetto realizzato con il contributo del FEASR (Fondo Europeo Agricolo per lo Sviluppo 
Rurale) nell’ambito delle attività previste dal Programma Rete Rurale Nazionale 2014-2022 
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