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-iASsomlglla alle ~i’ra,gollllle di

bosco, anche se & molto piu gran-
de Dalla forma tondeggiante (co-
-allungata quasi sferica), la

fr gola «favetta» di Terracina ;

proviene dalla Francia. Invece
tutte le altre varieta, compresi i
cosiddetti «fragoloni», proven-
gono da paesi extraeuropei. An-
_cheil suo colore, rosso vivo, la dif-
ferenzia da quasi tutte le altre va-

4,1 cui colori in genere vanno
dallaranciato al rosso scuro. Il
'suo spiccato sapore eil persisten-
oma la rendono unica. Due

‘pe

che dellazonain cuiviene prodot-
ta e alle tecniche di coltivazione.

Il suo nome deriva da Montfavet,

cittd francese della Regione della
Provenza-Alpi-Costa Azzurra. A
selezionarla, nella seconda meta
~ degli anni ’70 - ha scritto Carlo
- Edoardo Branzanti nel volume
«La fragola» - fu una genetista
dellalocale Stazione sperimenta-
le dell’Inra France (Istituto na-

zionale della ricerca agronomi-

ca). Dopo qualche anno arriva a
Terracina e nel giro di pochi anni

sostituituttelealtrevarieta,lacui

tura risaliva ai primi anni del
ndo dopoguerra. A portarla

fuiun contadino che, natandola

suibanchi di un mercatino riona-
le di Roma, era rimasto colpito
dalle tante richieste degli avven-
tori. «Ancora oggi - si legge nel

volume “La fragola di Terracina

aritd, queste, dovuteallefa-
vorevoli condizioni pedoclimati- -

favetta” - viene coltivata grazie al-

le favorevoli condizioni pedocli-
matiche che ha trovato esclusiva-

mente in questa zona. Cio potreb-

be essere erroneamente ritenuto -
un punto debole del sistema, con- -

siderato il rapido turn-over degli

standard varietali che caratteriz-

za le altre aree fragolicole italia-
ne; invece, &€ decisamente un pun-

 to di forza dettato proprio dalla
specificitd estoricitddi questava-

rietd, che viene coltivata a livello
mondiale solo in questo areale. I

‘suoi alti livelli ‘qualitativi sono la

diretta conseguenza di una felice
combinazione di fattori naturali

edi scelte attente dei coltivatori.
L’'adozione della coltivazione
esclusivamente su suolo, infatti,

‘consente di sfruttare al meglio le

caratteristiche del territorio,
compreso in una fascia altimetri-
ca di pochi metri sul livello del
mare,dotatodiunlivelloidealedi.

- acidita naturale e di una buona

presenza di elementi fertilizzan-
ti». Oltre che a Terracina, si colti-,
va a Monte San Biagio, Sonnino,
Fondi, Pontinia, San Felice Cir-
ceo, Sabaudxa e Priverno. Sono
circa duecento i suoi produttori,
mentre la superficie coltlvata e d1

mrca cento ettarl L]




