
Categoria F

1) CATEGORIA: PRODOTTI VEGETALI ALLO STATO NATURALE O TRASFORMATI

2) NOME DEL PRODOTTO: FAGIOLANA DELLA VAL BORBERA

3)  CARATTERISTICHE  DEL  PRODOTTO  E  METODICHE  DI  LAVORAZIONE,

CONSERVAZIONE E STAGIONATURA CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI

LOCALI, UNIFORMI E COSTANTI.

La fagiolana della Val Borbera è un ecotipo autoctono di fagiolo rampicante appartenente alla specie di

fagiolo  Bianco  di  Spagna  (Phaseolus  coccineus  L.)  selezionato,  nel  tempo,  nell’omonima  vallata

alessandrina. 

Caratterizzata da piante con vigoria vegetativa elevata, la fagiolana della Val Borbera presenta fogliame

verde  ben coprente.  L’impollinazione  avviene  per  via entomofila  e,  pertanto,  per  mantenere  stabili  i

caratteri della cultivar, è necessario porre particolare attenzione agli aspetti di isolamento spaziale delle

piante portaseme. 

Carattere uniforme dell’ecotipo di fagiolo è il colore bianco avorio della granella, tipico della tipologia; in

alcuni semi la colorazione è più lucente, in altri tende leggermente all’opaco. 

Normalmente la superficie della granella è liscia. Solo alcuni semi, in genere quelli che hanno risentito di

eventuali carenze idriche durante il ciclo vegetativo, sono leggermente grinzosi.

Notevole variabilità presenta la forma della granella a seconda del numero di semi presenti all’interno dei

baccelli:  alcuni  tendono  ad  assumere  una  forma  allungata,  reniforme  e  piatta,  altri  tondeggianti  e

leggermente compressi ai poli, altri ancora tondeggianti con marcato rigonfiamento nella zona mediana

del seme. L’ilo bianco, piuttosto allungato, è sempre leggermente infossato.

Nell’areale della Val Borbera sono coltivate due tipologie di fagiolane rampicanti: quelle quarantine e

quelle tardive. 

Le  prime sono  caratterizzate  da  una  maggiore  precocità  e  una  minore  dimensione  della  granella,  le

seconde prolungano notevolmente la fase vegetativa e di produzione (con i rischi che ciò comporta), ma

forniscono un prodotto qualitativamente superiore come dimensione e forma del seme.

La preparazione del terreno è particolarmente importante per la riuscita della coltura; il terreno su cui si

effettuerà la coltivazione della fagiolana della Val Borbera viene letamato con largo anticipo rispetto alla

coltura. Successivamente, si procede all’aratura del suolo ad una profondità di circa 25/30 cm (in suoli

particolarmente ricchi in scheletro l’aratura può essere più superficiale). In fase di pre-semina si procede

all’erpicatura  e  livellamento  del  suolo.  Come tutori  vengono  ancora  oggi  utilizzati  pali  (carasse)  in

frassino o castagno preparati nei mesi invernali, molto resistenti.  

Per buona parte,  la  fagiolana della Val Borbera viene raccolta manualmente quando i baccelli  hanno

raggiunto  la  piena  maturazione  e i  tegumenti  esterni  sono  ormai  secchi.  Una minima quantità  viene

staccata con granella allo stadio di maturazione cerosa (tegumenti esterni dei baccelli giallastri), i baccelli

vengono aperti, si separa la granella che viene poi surgelata. 

Prima della semina si posizionano i tutori avendo cura di interrarli bene e di ancorarli lungo le file. 

Si  procede  poi  alla  semina,  a  partire  da  metà aprile  sino a metà maggio.  Il  seme viene  interrato  in

prossimità  dei  pali  di  sostegno  alla  profondità  di  qualche  centimetro.  Ad  ogni  postarella  vengono

posizionati normalmente 2/3 semi. 

In linea con i tutori si apre un solco che verrà utilizzato per gli adacquamenti alla coltura. 

La  raccolta  manuale  dei  baccelli  maturi  e  tegumenti  esterni  ormai  essiccati  inizia  a  metà  agosto  e

prosegue sino ad ottobre inoltrato. Per la raccolta dei baccelli nella zona apicale delle piante si utilizzano

anche apposite scale. 

I  baccelli  vengono poi sgranati  e la granella selezionata prima di  essere stoccata in ambienti  areati  e

freschi. 

4) ZONA DI PRODUZIONE 



La zona di produzione comprende i comuni alessandrini di Albera Ligure,  Cabella Ligure,  Cantalupo

Ligure, Carrega Ligure, Grondona, Mongiardino Ligure, Roccaforte Ligure e Rocchetta Ligure.

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA PREPARAZIONE,

IL CONDIZIONAMENTO O L’IMBALLAGGIO DEI PRODOTTI

La granella,  selezionata e conservata, viene immessa nei canali distributivi previo confezionamento in

appositi  imballaggi  previsti  dal  Consorzio  di  Tutela  e  Valorizzazione  che  cura  la  fase  di

commercializzazione. 

Gli  imballaggi  utilizzati  per  il  confezionamento  della  fagiolana  della  Val  Borbera rispondono  alla

normativa sanitaria vigente. 

Forma, dimensione e materiali usati per le confezioni possono variare in funzione alle esigenze della

distribuzione. 

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA

La fagiolana della Val Borbera può essere oggetto di vendita diretta dal produttore al consumatore finale.

Oppure può essere conservata e confezionata presso un centro di condizionamento. Tale centro provvede

alla calibratura della merce, al confezionamento e alla successiva immissione sul mercato. 

7)  DOCUMENTAZIONE  ATTESTANTE  CHE  LE  METODICHE  DI  LAVORAZIONE

CONSERVAZIONE E STAGIONATURA SI SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN

PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI

La presenza e la coltivazione della  fagiolana della Val Borbera risalgono a tempi remoti e sono state

documentate da studi storici locali.

Le tecniche di coltivazione oggi adottate nella coltivazione della Fagiolana della Val Borbera sono state

tramandate oralmente e sono state oggetto della Tesi di Laurea della Dr.ssa Marchesotti nel 1980. 


