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Tutte le specie di “Fragaria” e le proprieta curative

Giaapprezzata
allaCortediRe Sole

Lafragolaéunfrutto conosciuto
eamato sindaitempidegliantichi
romanichelaritenevano
afrodisiaca. Allacorte diRe Sole
erano talmente apprezzate che
luigi XIV ordino ditrapiantarle nei
giardinidiVersailles.
Appartenente allafamigliadelle
RosaceeealgenereFragaria,la
fragolasicoltivainparecchiearee
delmondo.E diversesonole

speciediFragaria: Fragariavesca
(fragolinadibosco),Fragaria
virdis, Fragariamoschata, Fragaria
chiloensis (originariadel Cile) e
Fragariavirginiana (diorigine
americana). Queste ultime due
sonole piante con cuisiproducono
icosiddetti“fragoloni”.Le prime
tre (Fragariavesca, Fragariaviridis
eFragariamoschata) sicoltivano
inEuropadal1600.Laloro cultura
avvieneinpienocampo,inserrao
fuorisuolo. Sitrattadicoltura
intensivachesiésviluppatatrala

secondametadel XVllisecoloe
I'inizio del XIX secolo. Pianta
erbaceaperenne,isuoiverifrutti
sonogliacheni,cherimangono
attaccatialfalso frutto carnoso. Gli
achenidella“Favetta”,il cuicolore
vadalgialloalrosso,restanosi
attaccatial fruttomaingenere
sonoimmersinellapolparossa.La
fragola éunfrutto semiacido. Per
questonellapreparazionedi
macedoniedifruttaprediligela
compagniadialtrifrutti semiacidi,
come lealbicocche,leciliegie,le

mele,lepere,laprugnaeluva.La
fragola“favetta” diTerracinaéun
prodottotipicodelLazioiscritto
nelregistrodelMinisterodelle
Politiche agricole e forestali. Ricca
divitamina C, piantata asettembre
eraccoltadallametadimarzoealla
metadigiugno. Cosicometuttele
altrevarietadifragole,grazieal
calcio, alferro e almagnesio,
combatteeilcolesteroloeidolori
reumatici.Infineacido salicilicola
rende un potentediureticoe
depurativo.
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Lafragola

favetta proviene
dalla Francia,
mentre tutte

le altre varieta
arrivano dai paesi
extraeuropei
Ilsuo nome deriva
da Montfavet, citta
della Regione
della Provenza -
Alpi-Costa
Azzurra

La fragola favetta di Terracma

Caratteristiche Ha la forma tondeggiante (conico - allungata quasi sferica)
I1 suo colore rosso vivo la differenzia da tutte le altre varieta esistenti

ersistente. Questele
principali
caratteristiche della
fragola “favetta” di
Terracina. Lasua
formatondeggiante
(conico-allungata quasi sferica)e
ilsuocolorerossovivola
differenzianodatuttelealtre
varieta, compresiicosiddetti
“fragoloni”,icuicoloriin genere
vanno dall’aranciato al rosso
scuro. Due estremi, questi, poco
apprezzati dai consumatori
poichéassocianoal primounanon
completamaturazionedel
prodotto eal secondo un’eccessiva
maturazione. Provienedalla
Francia, mentre tuttelealtre
varietdarrivano daipaesi
extraeuropei. Ilsuonomederiva
daMontfavet, citta francese della
Regionedella
Provenza-Alpi-Costa Azzurra. “A
selezionarla, nellasecondameta
degli anni’70-hascritto Carlo
Edoardo Branzantinel volume ‘La
fragola’-fuunagenetistadella
locale Stazione sperimentale

dell’Inra France (Istituto
nazionaledellaricerca
agronomica). Dopo qualche anno
arrivoaTerracinaenel girodi
pochiannisostituituttelealtre
varietd, lacui culturarisalivaai
primiannidel Secondo
dopoguerra. A portarlafuun
contadino che, notandola sui
banchidi un mercatinorionale di
Roma, erarimasto colpito dalle
tanterichieste degli avventori.
OltrecheaTerracina, sicoltiva
ancheaMonte San Biagio,
Sonnino, Fondi, Pontinia, San
Felice Circeo, Sabaudia e Priverno.
Sono circaduecentoisuoi
produttori, mentrelasuperficie
coltivataedicirca cento ettari.
L’80% siproducein serra, mentre
ilrestante 20% in pieno campo.
Ogniannovengono poste adimora
circasettemilioni di piantine per
una produzione dicirca quattro
milatonnellate. Mediamente ogni
piantina produce circa500-700 gr
difragole. Tornandoal suasapore
spiccatoeall’aromapersistente,
sono dovutialle favorevoli

condizionipedoclimatiche della
zonain cuiviene coltivata. “Cio-si
legge nel volume ‘La fragola di
Terracinafavetta’- potrebbe
essere erroneamente ritenuto un
puntodeboledel sistema,
consideratoilrapido turn-over
deglistandard varietaliche
caratterizzalealtre aree
fragolicoleitaliane;invece, &
decisamente un puntodiforza
dettato propriodallaspecificitae
storicita di questavarieta, che
viene coltivataalivellomondiale
soloin questo areale. Isuoialti
livelli qualitativi sonoladiretta
conseguenzadiunafelice
combinazione difattorinaturalie
discelte attente dei coltivatori.
L’adozione della coltivazione
esclusivamente su suolo, infatti,

Aportarla
interra

pontina

un contadino
Lanoto

in un mercato
rionale

consente disfruttare almegliole
caratteristiche del territorio,
compresoinunafasciaaltimetrica
dipochimetrisullivellodel mare,
dotatodiunlivelloideale diacidita
naturaleediunabuonapresenza
dielementifertilizzanti”.e
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Usiin cucina

© Neiristoranti terracinesila
“favetta” ha conquistatouno
spazio dituttorispetto. Oltre
che neidessert, la utilizzano
come ingrediente nella
preparazione di contorni,
primi e secondi piatti. Nella
preparazione di queste
ricette viene utilizzato ancheiil
vino Moscato di Terracina.
Quellotraquestovinoela
stessa “favetta” @ un
matrimonio perfetto poiché
entrambi sono saporiche
provengono dalla stessa
terra.
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