Fondo europeo agricolo
per lo sviluppo rurale:

I'Europa investe
nelle zone rurali

Areale di coltivazione
Il fagiolo di Volturara Irpina ¢ coltivato nell’omonimo altopiano avellinese, dove i terreni
particolarmente fertili favoriscono 1’ottenimento di un prodotto particolarmente tenero e saporito. E’

stato inserito tra i Prodotti Agroalimentari Tradizionali (PAT) della Regione Campania.

Descrizione

Detto anche “quarantino” per la durata del suo ciclo di maturazione il fagiolo di Volturara Irpina ¢
piccolo, ovoidale tendente al sub-reniforme, di color bianco cenere; presenta 1’ilo (occhio) poco
vistoso e un tegumento molto sottile. Ancora oggi € il prodotto di una coltivazione totalmente

manuale.

Tecniche di coltivazione

Si semina a maggio e si raccoglie a fine agosto o inizio settembre. Nella rotazione colturale si alterna
con gli altri prodotti caratteristici dell’ Avellinese: grano e patate. Si coltiva senza pali o altri sostegni;
in passato, spesso, era associato al mais: la pianta del granoturco fungeva da supporto per quella del
fagiolo. Il sesto d’impianto ¢ a file singole distanziate 80 cm e le piante lungo la fila sono distanziate
20-30 cm; la densita d’impianto ¢ di circa 5 piante per mq.

La coltivazione & completamente manuale, non si usano fertilizzanti e diserbanti. In questa zona il
clima ¢ freddo e piovoso in certi periodi dell’anno e la nebbia ¢ frequente, per cui non ¢ necessario
irrigare. Una volta raccolti, i baccelli sono battuti con un bastone o con il "muillo™, uno strumento
composto da un bastone lungo e robusto cui é collegato, tramite legacci resistenti, un bastone piu
corto che serve per battere i baccelli secchi e far uscire i fagioli. Dopo la battitura si fa la cernita con
il "chiurnicchio”, un setaccio rotondo che lascia cadere i residui pesanti. Lanciando in aria i fagioli
dal setaccio, grazie all’azione del vento, si eliminano i residui piu leggeri. Infine, i fagioli asciugano
al sole per altri 3 giorni. | fagioli venivano tradizionalmente conservati, con aggiunta di aglio e pepe

nero, in contenitori di vetro o terracotta smaltata e poi venduti nei mercati locali.



Consumo del prodotto

Per la sua particolare morbidezza e il suo sapore intenso, il fagiolo di VVolturara é I'ideale per preparare
piatti tipici locali come la pasta e fagioli, la zuppa di fagioli con le freselle e la zuppa di fagioli e
patate. C’¢ poi un piatto che lega il fagiolo a un altro prodotto simbolo di questa zona dell’Irpinia, le
castagne: i fagioli cuociono con le cotiche di maiale e le castagne secche in acqua, sale e alloro;
dopodiché si uniscono in un tegame dove i fagioli, prima di aggiungere le castagne, sono fatti

soffriggere in aglio, olio e sugna. Il tutto si serve caldo sul pane raffermo.




