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Il fagiolo Fiorina di Lusevera
prende il nome dalla signora
Fiorina, che lo ha tenuto in vita,
coltivandolo nel suo orto, quando
ormai era quasi completamente
dimenticato e rischiava
l’estinzione. Tale varietà è
originaria di Lusevera, nell’Alta
Val Torre, un paesino di 610
abitanti diviso in molte frazioni;
quella della signora Fiorina è
Micottis.

Domanda: cosa rende unico il
Fagiolo rampicante di Lusevera?

Risposta: il fagiolo in questione è reso
unico nel suo mondo da diversi fattori
che appunto lo caratterizzano e lo
distinguono dagli altri fagioli; si
potrebbe iniziare dalla località in cui è
stato selezionato e prodotto, che, con
il suo microclima e le sue
caratteristiche, ne ha permesso la
nascita, la coltivazione e lo sviluppo. 

Questa varietà è molto apprezzata
poiché è rampicante, con un
baccello lungo, diritto e screziato,
con all’interno un fagiolo di tipo
borlotto, quindi dal sapore dolce,
dalla consistenza tenera e da una
buona resa alla sgusciatura.

Domanda: cosa richiede il
consumatore riguardo ai fagioli?

Risposta: Al giorno d’oggi il
consumatore  di  fagioli  dal  mercato

Oltre a coltivarlo anno dopo anno
come una attenta custode, Fiorina ha
permesso poi, alle altre famiglie locali
e associazioni come l’ERSA, di
reperirne la semente evitando così la
scomparsa della varietà. Nell’intervista
che segue il Dott. agr. Costantino
Cattivello, conosciuto e famoso
esperto del settore agricolo si è
gentilmente offerto di rispondere alle
mie domande.
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pretende e apprezza molto di più, rispetto agli altri,
dei fagioli che abbiano una elevata digeribilità,
caratteristica che ultimamente interessa tutto il
mondo orticolo, come per esempio quello dei
cetrioli o dei peperoni, che producano meno
flatulenza possibile; è infatti risaputo che i fagioli,
dati i carboidrati complessi non digeribili, quali
stachiosio e raffinosio presenti nelle bucce,
fermentino nell’intestino creando gas. Il
consumatore cerca un prodotto che generi poca
“flatulenza”. Il consumatore inoltre richiede un seme
secco con cuticola fine in modo tale da permettere
una cottura veloce e uniforme.

Domanda: che filiere esistono riguardanti il
fagiolo?

Risposta: il mercato dei fagioli si avvale di due
filiere principali: quella del mercato fresco e
quello dell’industria conserviera. Per il mercato
del prodotto fresco non c’è molto da dire, esso
offre un'ampia scelta di fagioli per tutti i gusti, da
quello più morbido per fare puree a quello più
duro da abbinare in un'insalata. 

Per l’industria conserviera, invece, parliamo di uno
prodotto di seconda gamma, quindi prodotti che
hanno subito trattamenti termici o chimici come
conserve o prodotti sott’olio; nel caso del fagiolo in
lattina si cerca sempre di più di avere un seme che
non vada a sporcare il liquido di governo, ovvero il
liquido dove i fagioli sono immersi per tutto il
periodo in cui rimangono nella lattina, che
solitamente è formato da acque di cottura perciò si
cerca avere un seme che lo sporchi il meno
possibile, appunto.

Domanda: che opportunità si possono creare dalla
coltivazione di questa specie?
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Risposta: Dalla coltivazione del Fagiolo di Lusevera
è possibile ricavare alcune opportunità, a partire dal
fatto che, essendo il fagiolo un legume ricco di
proteine, è un’ottima alternativa alla carne; oggi
questo è un valore aggiunto, visto che, anche a
causa delle mode, di questi tempi si tende a
diminuire sempre di più il consumo di carni rosse a
favore del consumo di vegetali. 

È un’ottima opportunità anche per chi cerca un
prodotto locale a km 0 o quasi, prodotto con
tecniche sostenibili e a basso impatto ambientale,
fattore molto apprezzato considerando che i
consumatori apprezzano sempre di più questo
tipo di agricoltura e prodotto a filiera corta,
controllata e sostenibile per l’ambiente.

Domanda: come si potrebbe migliorare il Fagiolo
rampicante Fiorina?

Risposta: ci sarebbero moltissime cose da fare, io
stesso infatti ho speso 40 anni a lavoro per
migliorare geneticamente questa coltura e fornire
nuove selezioni di prodotto, ma la risposta locale è
stata pari a 0. Alcune modifiche, come aumentare
la resa alla sgusciatura, la resistenza alle malattie, la
facilità della raccolta e la possibilità di
meccanizzazione della stessa, sarebbero dei
traguardi più che facilmente raggiungibili essendo
appunto una varietà rampicante che di per sé è
tendente a questi fattori. Ulteriori aspetti che si
potrebbero migliorare di questa particolare varietà
potrebbero essere aumentarne la tolleranza alle
elevate temperature, che, a causa del
cambiamento climatico, spesso si presentano
anche nel suo territorio natale, Lusevera, e sono
maggiori del suo massimo tollerabile; per
permettere   inoltre  di  espandere  la  coltivazione,  
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Per concludere l’articolo volevo fare dei sentiti
ringraziamenti al Dott. agr. Costantino
disponibilità e precisione alle domande poste,
necessarie per la completezza dell’articolo.
Inoltre, volevo porgere dei ringraziamenti
speciali anche al Parco delle PreAlpi Giulie e
Paolo da Pozzo (autore delle foto) che mi ha
gentilmente concesso la possibilità di utilizzare
nell’articolo le foto riguardanti il Fagiolo
Rampicante Fiorina di Lusevera
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sarebbe molto  importante migliorare la
resistenza ai sali nei suoli o nelle acque, punto
debole di questa specie poco tollerante a medi-
elevate salinità.

Domanda: quali sono altri fagioli friulani che
meritano un’attenzione particolare?

Risposta: In regione si sono selezionate diverse
varietà montane come appunto il fagiolo
rampicante Fiorina di Lusevera, il fagiolo dal
Voglut, il fagiolo di Cesarins, il fagiolo di Pesariis,
tutte molto apprezzate per le loro caratteristiche,
che si possono conoscere dettagliatamente nel
sito ERSA FVG nella sezione Prodotti Agricoli
Tradizionali (PAT); a dire il vero però non si tratta
di varietà uniche al mondo per particolare
caratteristiche peculiari se non per il fatto che
sono state selezionate in alcune località ben
definite, infatti le stesse caratteristiche (a volte
anche migliori) possiamo trovarle in alcune varietà
di altre aree d’Italia o del mondo.
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