Il persiste
‘della frag

aroma
“favetta”

Lastoria Si coltiva in Agro Pontmo da 50 anni, il suo nome deriva
dalla citta di Montfavet, regione Provenza-Alpi-Costa Azzurra

SAPORI UNICI

Elaregina deifrutti di Terraci-
na ma si produce anche a Fondi,
Monte San Biagio, Pontinia, Pri-
verno, Sabaudia, San Felice Circeo
e Sonnino. La fragola «favetta» si
coltivain questo comprensorio da
unacingquantinadianni.Ilsuono-
me deriva da Montfavet, citta

francese della Regione della Pro-

venza-Alpi-Costa Azzurra. A sele-
zionarla, nella seconda meta degli
anni 70 - ha scritto Carlo Edoardo
Branzanti nel volume «La frago-
la» - fu una genetista della Stazio-
ne sperimentale dell’Inra France
(Istituto nazionale della ricerca
agronomica). Dopo qualche anno
arrivo in Agro Pontino, in partico-
lare a Terracina dove, nel giro di
pochi anni, sostitui tutte le altre
varieta, la cui cultura risaliva ai
primi anni del secondo dopoguer-
ra. C’e chi sostiene che a portarla

sia stato un contadino che, notan- -

dola sui banchi di un mercatino
rionale di Roma, rimase colpito
dalle tante richieste degli avven-
tori. Altri invece sostengono che
sia stata opera di un’azienda fran-
ceseche,intenzionataadiffonder-
la in tutto il mondo, provo a colti-
varla nel comprensorio pontino
trovando un terreno fertilissimo.
La fragola «favetta» assomiglia
alle fragoline di bosco, anche se é
molto piu grande. Dalla forma
tondeggiante (conico-allungata
quasisferica), sidifferenziadatut-
telealtre varieta, compresiicosid-
detti «fragoloni»; anche per 'ori-

gine: tutte le altre varieta proven-
gono da paesi extraeuropei. An-

che il suo colore, rosso vivo, la dif-

ferenzia da quasi tutte le altre va-
rieta, i cui colori in genere vanno
dall’aranciatoalrossoscuro.Ilsuo
spiccato sapore e il persistente
aroma la rendono unica. Due pe-
culiarita, queste, dovute alle favo-
revoli condizioni pedoclimatiche
della zona in cui viene prodotta e
alle tecniche di coltivazione. Sono
circa duecento i suoi produttori,
mentre la superficie coltivata é di
circa cento ettari. «Nel compren-
sorio pontino, la sua coltivazione -
si legge nel volume “La fragola di

Terracina favetta” - si effettua per
I’'80% in serra e il restante 20% in
pieno campo. Ogni anno vengono
poste a dimora circa sette milioni
di piantine per una produzione di

INCUCINA
Rlcette del ristoranti

» Nella cucina terracinesa Ia
«favetta» ha conquistato unn
spazio di tuttorispetto.
Soprattutto nei ristoranti Iocali
Oltre che nei dessert, la
utilizzano come ingrediente
nella preparazione di contomi
primi e secondi piatti. Ecco
‘alcune loro ricette in cui &
protagonista per 'appunto:
pappardelle con gamberi rossi,
tortino diriso nero su coulis,
tartare diricciola, insalatadi
ruchetta, farfalle alla crema,
pappardelle con gamberi rossi,
filetto di tonno pinna rossa,
strudel di sciabola, risotto con

* vino Moscato di Terracina.

Questo ultimo & uno dei piatti
pitrichiesti. Ecco laricetta:
dopo aver fatto tostare il riso

nell’'olio (160 gr), bagnario con

il Moscato di Terracina (1dl) e

lasciarlo evaporare. Dopodiché

aggiungere gradualmente il

brodo vegetale caldo,

precedentemente preparato.

Prima della fine della cottura,

unire le fragole (100 gr)

sminuzzate e mescolare.

Servire il riso decorandolo con

quattro fragole tagliate a
spicchi. Quello tra la «favetta»
e il vino moscato & un

matrimonio perfetto poiché
entrambi sono sapori che

provengono dalla stessa terra.

-

circa quattro mila tonnellate. Me-
diamente ogni piantina produce
circa 500-700 gr di fragole. Gli alti
livelli qualitativi delle fragole di
Terracina sono la diretta conse-
guenza di una felice combinazio-
ne di fattori naturali e di scelte at-
tente dei coltivatori. L’adozione

della coltivazione ‘su suolo”, in-
fatti, consente di sfruttare al me-
glio le caratteristiche del territo-
rio,compresoinunafasciaaltime-
trica di pochi metri slm, dotato di
un livello ideale di acidita natura-
le e di una buona presenza di ele-
mentifertilizzanti. A cio siaggiun-
gelasceltadiutilizzare, perlacon-
cimazione di fondo, fertilizzante
prevalentemente organico (leta-
me bovino) e la diffusa conoscen-
za dell’arte contadina per la lotta
agli agenti patogeni infestanti.

L'utilizzo di queste tecniche - con-
" cludono i redattori del volume -

consente, pertanto, di mantenere
intatte le caratteristiche qualitati-
ve del frutto, esaltando ’aroma, 1a
consistenza del frutto e la tenuta
nellefasi post-raccolta».e






