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1. INTRODUZIONE 

 

Quest’elaborato è scaturito dall’amore per la natura e per il mio 

territorio. 

Sin dal Liceo Scientifico, quando studiai il borgo di Presegno nella tesi di 

maturità, ho iniziato a individuare la mia strada che oggi è ben nitida 

grazie anche a questi tre anni di studio presso l’Università della 

Montagna che mi hanno permesso di esaudire il desiderio di vivere nei 

luoghi a me cari (Figura 1).  

Figura 1: Simone Colombo in un campo di “Copafàm” presso Presegno. 
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In questo lavoro viene affrontato uno studio sulla varietà di fagiolo 

“Copafàm”, varietà antica della specie Phaseolus coccineus (Tutin et 

al.1968; Pignatti 1982), a portamento rampicante coltivabile in ambiente 

montano. Infatti tale varietà ha rappresentato (e potrà rappresentare) 

una risorsa per chi vive in montagna e, in particolare, nelle Prealpi 

bresciane dove è tradizionalmente coltivata. 

In questo lavoro è stata effettuata una raccolta e analisi di dati (nel corso 

del tirocinio svolto nel 2015-2016) in ben sette campi sperimentali ubicati 

in diverse località. Inoltre ricerche storiche hanno portato alla luce 

informazioni chiave che, unite alle analisi di laboratorio e sensoriali, 

hanno arricchito l’elaborato. Questo lavoro è stato anche stimolato dal 

fatto che il 2016 rappresenta “l’anno internazionale dei legumi” istituito 

dalla FAO. Si tiene inoltre a precisare che anche il “Giornale di Brescia” 

ha pubblicato un interessante articolo in data 10 luglio 2016 in cui viene 

sottolineata la volontà di dare un riconoscimento maggiore al valore di 

alimenti che si collocano alla base della dieta delle “popolazioni più 

longeve al mondo”. In tale articolo è dedicato un breve richiamo alle 

varietà bresciane e viene confermato come la montagna sia nicchia di 

agro-biodiversità. 
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1.1. SCOPO DEL LAVORO 

 

Il presente lavoro ha lo scopo di analizzare le caratteristiche 

agronomiche e bromatologiche del fagiolo “Copafàm” (Figura 2) 

coltivato nel territorio bresciano. Inoltre sono stati raccolti dati 

(documenti e testimonianze) storici per poter attestare il legame fra il 

legume e il territorio bresciano  in modo da poterlo valorizzare al meglio. 

 

Figura 2: Sementi di “Copafàm” contenute nel “Cavàgn”  
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2. LA VARIETA’ “COPAFAM” 

 

 Il “Copafàm” (Figura 4) è una varietà di Phaseolus coccineus (Figura 3) 

che appartiene al genere Phaseolus della famiglia delle Leguminosae. Oltre 

a Phaseolus coccineus esistono altre due specie di fagiolo: Phaseolus 

vulgaris e Phaseolus lunatus. Di seguito la descrizione delle specie di 

fagiolo diffuse in Italia secondo Pignatti (1982): 

                                                                                               

- Phaseolus coccineus: racemi più lunghi delle foglie, multiflori (anche più 

di 6 fiori), bacello ispido-scabro. Varietà (3): Albiflorus – Bicolor – 

Coccineus 

 

- Phaseolus vulgaris: racemi (infiorescenza) più brevi delle foglie, 2-6 fiori, 

bacello liscio. 

 

 

 

 

 



10 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

Figura 3: Phaseolus coccineus 

 

 

Figura 4: sementi di “Copafàm” 
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Il “Copafam” è una varietà annuale a rapido sviluppo, con apparato 

radicale molto ramificato e piuttosto superficiale, portamento 

rampicante, con altezza che può raggiungere oltre 3 m (Figura 5). Ha 

un’abbondante fioritura, con fiori prevalentemente rossi, a volte con la 

parte superiore rossa e inferiore bianca e raramente completamente 

bianchi.  

 

Figura 5: pianta di “Copafàm” su pertica 
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I fiori (Figura 16 e 37) sono ermafroditi in quanto presentano sia 

l’apparato maschile che quello femminile (ARRIGONI O., 1973). Essi 

possono essere impollinati da bombi e api (Figura 6). Le foglie sono 

trifogliate e ogni fogliolina è ampia tra i 5 e i 12 cm. Il baccello è scabro e 

lungo fino a un massimo di 20 cm e contiene massimo 5 fagioli. Il seme si 

presenta con colorazioni di fondo rosato, violetto o bianco e screziature 

di colore marrone o nero. Ha una lunghezza quando fresco sino a 2,5 cm, 

mentre se secco ha un peso medio di 1,55 g. 
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3. MATERIALI E METODI 

 

In questo capitolo sono esposti i metodi utilizzati per svolgere le varie 

analisi scientifiche (agronomiche e bromatologiche) e recuperare le 

testimonianze storiche sulla coltivazione del fagiolo “Copafàm” nelle 

montagne bresciane. 

 

Figura 6: particolare dell’impollinazione di un fiore di “Copafàm” 
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3.1. ANALISI AGRONOMICHE 

 

3.1.1. coltivazione  

 

Il “Copafàm” è una pianta che si presenta bene a crescere in ambiente 

montano, tra i 400 e i 1300 m s.l.m. (Figura 7). Ha infatti delle esigenze 

ambientali specifiche di climi oceanici che approfondiremo nel capitolo 

successivo. Mentre per quanto riguarda il terreno, esige un suolo sciolto, 

fresco, fertile e con pH neutro o basico (BIANCHI et al 2016 ). Per la sua 

coltivazione sono da escludere le zone di ombra o sesti di impianto 

troppo vicini perché le piante 

potrebbero non produrre fiore, 

se non all’apice, sviluppandosi 

molto in altezza. I fagioli sono 

piante azotofissatrici ma la 

concimazione con  letame 

maturo li aiuta permettendo alla 

pianta di crescere più vigorosa. 

(GIARDINI L, 2002) 

Figura 7: campo di “Copafàm” 
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Quindi, dopo aver lavorato e concimato il suolo, si andrà a disporre 

l’impianto per la crescita dei fagioli costituito da robusti tutori che 

tradizionalmente sono chiamati “Fruscù”: bastoni di nocciolo, di altezza 

di 2m circa, posizionati per ogni punto di semina. Un'altra possibilità è 

quella di utilizzare dei pali di castagno posizionati a distanza di 2-3m su 

fila, uniti da una rete di plastica apposita dove potranno arrampicarsi le 

piante. Il diserbo può essere effettuato manualmente, oppure si può 

provvedere alla predisposizione di un telo pacciamante. 

 

I semi vanno messi a dimora nel mese di maggio. Essi necessitano di 

molta umidità nella stagione di crescita. Inoltre quando avviene la 

germinazione, tendenzialmente entro 10 giorni dalla semina, si deve 

provvedere a disporre del lumachicida per contrastare le lumache che 

altrimenti causerebbero la morte delle giovani piantine. I “Copafàm” 

crescono bene in consociazione con carote, cavolfiori, cavoli, porri, 

sedano, rape, granoturco, zucchine, patate e vite. Nella tradizione 

Perticaiola si disponeva sul perimetro del campo di patate una fila di 

fagioli. (AGUGLIA L., 2009) 

Trascorsa qualche settimana, in cui i campi vanno irrigati se necessario, 

nel mese di agosto inizieranno a comparire i primi legumi (Figura 8). 
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Man mano che maturano si inizia la raccolta manuale che si protrarrà 

fino al primo gelo invernale, generalmente nel mese di novembre. I 

baccelli tradizionalmente si sgranano in famiglia con l’aiuto anche dei 

più piccoli e i semi si fanno seccare in luoghi asciutti, tipicamente nel 

solaio ( “Sòl” ). Non è possibile essiccarli al sole in quanto molti col 

calore potrebbero germogliare. 

 

Figura 8: Baccelli secchi di “Copafàm” 
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3.1.2. Analisi climatica zona della Pertica e Bagolino  

 

Figura 9: carte delle precipitazioni massime annue del territorio alpino 

lombardo. La stella rossa evidenzia la zona in oggetto. 

 

Come già premesso nei capitoli precedenti fondamentale è lo studio del 

clima per la coltivazione di questa coltura. (GRILLINI B., 2011) 

Per germinare i “Copafàm” hanno bisogno di una temperatura di 

almeno 13-14 °C, mentre muoiono a 1-2 °C. Perciò in zone temperate il 

fagiolo può essere coltivato solo nel periodo primaverile-autunnale. 
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La siccità condiziona significamene la resa. In questo caso la pianta 

appassisce durante le ore più calde, i baccelli abortiscono o contengono 

pochi semi oppure non raggiungono il pieno sviluppo. 

Tenuto conto di queste esigenze e della limitata profondità raggiungibile 

dalle radici, nel clima della pianura padana generalmente è necessaria 

l’irrigazione per realizzare produzioni soddisfacenti anche se il 

“Copafàm” necessita di temperature medie assai meno elevate di quelle 

che troviamo in pianura. Il clima ideale per questo fagiolo è quello di 

tipo oceanico (Figura 10), con estate né eccessivamente calda né secca e 

con temperature medie massime raggiunte nel mese di luglio non 

superiori ai 25 °C. Mentre nel periodo autunnale la maturazione è 

favorita dal tempo mite e secco. 

 

Analizzando la pluviometria della zona presa in studio (Figura 9) 

possiamo notare un clima piovoso con precipitazioni superiori a 

1000mm/anno. Dati storici riportano tra il 1915 al 1983 una 

precipitazione media di 1.667mm/anno e l’anno più secco ha avuto una 

precipitazione di 912mm/anno mentre il più umido con 2.684mm/anno. 

Nel 2014 vi è stata una piovosità di 2091 mm/anno con ben 219 giorni di 
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pioggia su 365. Mentre nel 2015, durante i nostri campionamenti, 

abbiamo avuto un anno particolarmente secco e caldo con 1058 mm. 

Nel caso delle grandinate, le piante di “Copafàm” resistono grazie alla 

loro robustezza a condizioni metereologiche avverse. Questo evento 

nelle pertiche si verifica fino a fine Giugno e riprende da metà agosto 

(AESCHIMANN., 2004). 

Figura 10: movimenti nuvolosi caratteristici della zona di Presegno 
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3.2 CAMPI SPERIMENTALI 

 

Nel 2015 sono stati allestiti sette campi sperimentali ubicati a quote 

differenti (Figura 11) nella provincia di Brescia. I campi sono stati 

concimati grazie alla collaborazione di conoscenti presenti sul territorio. 

Di seguito sono elencati e descritti i sette campi. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 11: Carta dei comuni bresciani con indicati i sette campi 

sperimentali 
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1- Roina:  

Comune: Toscolano Maderno 

Quota: 111m s.l.m. 

Note generali: la località si affaccia sul lago di Garda ed è dunque 

caratterizzata da un clima mediterraneo dove sono spesso presenti 

giornate molto calde. Il campo è stato periodicamente irrigato. 

Fagioli seminati (n): 18 

 

2- Virle:  

Comune: Rezzato 

Quota: 150m s.l.m. 

Note generali: località sita al confine col capoluogo bresciano, dove è 

presente il clima tipico della pianura Padana. Il campo à stato 

periodicamente irrigato. 

Fagioli seminati (n): 18 

 

3- Mandale:  

Comune: Vobarno 

Quota: 350m s.l.m. 
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Note generali: la località si presenta sulle montagne che circondano Salò, 

comune sul lago di Garda in cui troviamo un clima caldo, mediterraneo e 

con temperature medie molto elevate. Inoltre questa stazione è stata 

irrigata non periodicamente infatti riscontriamo che il dato di resa è il 

più basso. 

Fagioli seminati (n): 22 

 

4- Agnosine:  

Comune: Agnosine 

Quota: 465m s.l.m. 

Note generali: campo che presenta maggiori problemi di esposizione 

nonostante si trovi ad una quota che con una stagione tipica dovrebbe 

permettere una produzione soddisfacente della nostra varietà. Il campo è 

stato periodicamente irrigato. 

Fagioli seminati (n): 60 

 

5- Ono Degno: 

Comune: Pertica Bassa 

Quota: 785m s.l.m. 



23 

 

Note generali: località situata nelle Prealpi bresciane in una zona 

climaticamente favorevole. Il campo è stato periodicamente irrigato e 

presenta la produzione di resa maggiore. 

Fagioli seminati (n): 17 

 

6- Presegno: 

Comune: Lavenone 

Quota: 1000m s.l.m. 

Note generali: zona più seguita dello studio e da cui ha avuto inizio 

questo percorso, sita nelle Prealpi bresciane e caratterizzata da un clima 

favorevole. Il campo non è stato irrigato. 

Fagioli seminati (n): 1032 

 

7- Semprà: 

Comune: Lavenone 

Quota: 1100m s.l.m. 

Note generali: località con quota maggiore che si colloca nel contesto 

delle Prealpi bresciane. Il campo non è stato irrigato. 

Fagioli seminati (n): 903 
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Tendenzialmente nei campi di Presegno e Semprà non vi è necessità che 

siano irrigati in quanto le condizioni climatiche ottemperano 

autonomamente alla necessità della coltivazione. 
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3.3 ANALISI DI LABORATORIO 

 

Grazie alla collaborazione del Prof. A. Tamburini e la Tecnica analista 

Stefania Bonacina si è potuto effettuare nel laboratorio (Figura 12) della 

Facoltà di Agraria di Milano un’analisi qualitativa che ha permesso di 

determinare: sostanza secca, ceneri, proteine grezze, sostanze grasse 

grezze, fibra grezza, fibra al detergente neutro (NDF), fibra al detergente 

acido (ADF) e della cellulosa e la determinazione della lignina al 

detergente acido (ADL). 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 12: Colombo 

Simone nel laboratorio 

della Facoltà di Agraria 
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3.3.1 Determinazione della sostanza secca e macinazione dei 

campioni 

 

All’interno del Centro Sperimentale CESIZOO sono state effettuate le 

seguenti operazioni al fine di determinare la sostanza secca di tutti i 

campioni (strisciate ed essenze): 

1. Scongelamento dei campioni; 

2. Pesata delle tare (vasche in alluminio); 

3. Determinazione del peso lordo fresco mediante pesata dei 

campioni nelle vasche di alluminio; 

4. Essiccazione dei campioni in stufa ad una temperatura di 52-

55°C per circa tre giorni; 

5. Determinazione del peso lordo secco mediante pesata dei 

campioni, ad essiccazione avvenuta; 

6. Determinazione della sostanza secca mediante la seguente 

formula:  

 

S.S. = [(peso lordo secco – tara) / (peso lordo fresco – tara)] × 100 

 

Per ogni campione sono state effettuate almeno 2 ripetizioni. 
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Successivamente sia le strisciate che le essenze sono state macinate in 

modo da ottenere materiale idoneo alle analisi. Per la macinazione è 

stato utilizzato un mulino a martelli con griglia di 5 mm per una prima 

riduzione del campione e poi con un mulino radiale (Fritsch Roter  - 

speed Mill Pulverisette 14) con griglia a 1 mm di diametro, per affinare 

l’operazione. 

Il medesimo trattamento è stato applicato al mangime utilizzato in 

alpeggio. Dopo la macinatura i campioni sono stati sottoposti ad analisi 

bromatologiche ed analisi Cornell eseguite in laboratorio. 

 

 

3.3.2 Analisi Bromatologiche 

 

Sui campioni essiccati e macinati sono state effettuate le analisi 

bromatologiche al fine di determinare il contenuto di sostanza secca (SS), 

di ceneri, di proteine grezze (PG), di estratto etereo (EE), di fibra grezza 

(FG) e di frazioni fibrose (NDF, ADF, ADL) di ogni singolo campione. 

Inoltre tramite calcolo sono stati ricavati i contenuti di estrattivi inazotati 

(EI) e di carboidrati non strutturali (NSC). 
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Gli EI sono stati ottenuti per differenza a cento della somma dei 

contenuti in ceneri, PG, EE, FG mentre i carboidrati non strutturali per 

differenza a 100 della somma del tenore in ceneri, PG, EE, NDF. 

 

 

3.3.3 Determinazione della sostanza secca 

 

Il metodo utilizzato ha permesso di determinare il contenuto di umidità 

delle essenze e delle strisciate mediante essiccazione in stufa per una 

notte alla temperatura di 105 °C. Il campione, pari a 2,5 g è stato posto in 

un crogiolo di porcellana e dopo essere stato essiccato è stato pesato. 

Per mezzo della seguente formula abbiamo determinato la percentuale si 

sostanza secca: 

% SS = [(lordo secco – tara) / netto tal quale] × 100 

 

Il risultato, essendosi le analisi svolte in doppio, è stato dato dalla media 

aritmetica di due determinazioni parallele, dove siano state soddisfatte le 

condizioni di ripetibilità. Cioè la differenza tra due risultati di due 

determinazioni simultanee non deve superare 0,2 g d’acqua per 100 g di 

campione. 
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3.3.4 Determinazione delle ceneri 

 

I crogioli contenenti il campione essiccato (su cui è già stata determinata 

la sostanza secca) vengono prima inceneriti su fiamma sotto cappa areata 

fino alla carbonizzazione della sostanza, poi immessi in muffola a 550°C 

per 4-5 ore. Sempre avvalendosi delle pesate e con l’utilizzo della 

seguente formula, si è giunti alla percentuale di ceneri: 

 

% CENERI = [(lordo ceneri – tara) / (lordo secco – tara) × 100 

 

Si assume come risultato finale la media delle due determinazioni 

parallele, dove siano soddisfatte le condizioni di ripetibilità stabilite. 

 

 

3.3.5 Determinazione delle Proteine 

 

Il metodo che è stato utilizzato (procedimento Kjeldahl) prevede la 

determinazione della percentuale di azoto passando attraverso la 

digestione, la distillazione e la titolazione dei campioni. La digestione 

della sostanza organica è avvenuta all’interno di matracci nei quali sono 
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stati introdotti circa 0,5 g di campione, pesati e registrati, con 18 ml di 

acido solforico (96%) e 0,3 g di ossido di rame e che sono stati posti poi 

nel digestore. La distillazione e la titolazione sono avvenute con uno 

strumento automatico Kjeltec auto 1030 Analyzer in grado prima di 

distillare il contenuto dei matracci precedentemente posti a digerire e poi 

di titolare con acido solforico 0,1 N il contenuto di ioni ammonio del 

campione. 

La formula utilizzata per la determinazione della % di azoto è: 

 

% N = ml acido solforico × 0,1401 / peso campione 

 

Il contenuto in protidi grezzi si ottiene moltiplicando i grammi di azoto 

per il coefficiente caratteristico degli alimenti vegetali (6,25).  

Anche in questo caso si assume come risultato la media aritmetica delle 

due determinazioni parallele, dove siano soddisfatte le condizioni di 

ripetibilità fissate. 

 

 

 

 



31 

 

3.3.6 Determinazione delle sostanze grasse grezze 

 

Il metodo Soxhlet permette di determinare il contenuto di sostanze 

grasse grezze mediante un estrattore, l’etere di petrolio, il quale è in 

grado di solubilizzare i grassi, le cere, gli alcoli, gli steroli, gli acidi 

organici, le vitamine liposolubili e pigmenti vari ma non le sostanze 

lipidiche saponificabili. 

Si procede mettendo 2,5 g di campione essiccato, macinato e pesato, in 

un ditale di cellulosa che una struttura porosa e trattiene la fase solida, 

lasciando passare ciò che va in soluzione. Il ditale viene posto in un 

crogiolo di vetro pyrex precedentemente pesato. I crogioli contenenti il 

ditale vengono collocati nell’estrattore Soxhlet e riempiti per  ¾ di etere 

di petrolio, successivamente l’apparecchiatura viene portata alla 

temperatura di 60-70°C per far evaporare l’etere. Raggiungendo un 

liquido refrigerante, l’etere ricade liquefatto nell’estrattore, filtra 

lentamente attraverso il campione e viene raccolto in un crogiolo tarato 

da dove evapora e torna in circolo. Terminata l’estrazione i crogioli tarati 

contengono l’estratto etereo, vengono lavati al fine di eliminare tracce di 

solvente e vengono essiccati in stufa a 105°C per un’ora e 

successivamente pesati. 



32 

 

La percentuale di estratto etereo si ottiene mediante la seguente formula: 

 

% EE = [(peso bicchiere pieno – peso bicchiere vuoto) / (peso campione 

×  

 media SS % / 100)] × 100 

 

Si assume come risultato la media aritmetica di due determinazioni 

parallele, dove siano soddisfatte le condizioni di ripetibilità fissate. 

 

 

3.3.7 Determinazione della fibra grezza 

 

L’analisi permette di determinare il contenuto in carboidrati strutturali 

vegetali (cellulosa, emicellulosa, lignina, pectina, cutina) che 

costituiscono la fibra grezza, attraverso il metodo Weende. Lo strumento 

utilizzato è un analizzatore per fibra ANKOM 220. Durante il 

trattamento i campioni subiscono prima un’idrolisi acida e poi una 

alcalina. In apposite bustine filtranti, accuratamente pesate, vengono 

introdotti 0,5 g di campione essiccato, macinato e pesato. Una volta 

chiuse con la termosaldatrice vengono poste nel cestello dell’analizzatore 
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24 bustine alla volta. Successivamente si versano nell’analizzatore 450 ml 

di una soluzione al 5% in peso di  e 1,35 L di acqua calda in modo 

da favorire l’idrolisi acida. Alla chiusura dello strumento si porta la 

soluzione alla temperatura di 100 °C e per 30 min a tali condizioni viene 

agitato il cestello. Terminata la fase di idrolisi acida, la soluzione viene 

scaricata e le bustine vengono sciacquate con 1,5 L di acqua calda 

introdotta direttamente nell’analizzatore. 

L’idrolisi alcalina avviene immettendo nell’analizzatore  450 ml di una 

soluzione al 5% in peso di NaOH e 1,35 L di acqua calda e portando ad 

ebollizione per 30 min.  

Le bustine vengono successivamente tolte dal cestello, sciacquate in 

acqua fredda corrente, messe in acetone per 5 min e infine rilavate con 

acqua. In ultimo si mettono in  stufa a 105 °C per una notte e si pesano il 

giorno successivo. 

La percentuale in fibra grezza, espressa sulla sostanza secca, si ottiene 

mediante la seguente formula: 

 

% FG = (peso bustina + FG – peso bustina vuota) / (peso campione × 

media SS     

 % / 100) × 100     
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Come nelle precedenti analisi, il risultato è la media aritmetica di due 

determinazioni parallele, dove siano soddisfatte le condizioni di 

ripetibilità fissate. 

 

 

3.3.8 Determinazione della fibra al detergente neutro (NDF) 

 

L’analisi consente di separare i costituenti fibrosi delle pareti cellulari 

vegetali (NDF) ossia cellulosa, emicellulosa, lignina, pectina, cutina e i 

costituenti minerali, dal contenuto cellulare solubile (NDS) ossia 

zuccheri, pectine, acidi organici, sostanze azotate proteiche e non 

proteiche, lipidi, sali minerali solubili, secondo il metodo Van Soest.  

Si procede versando all’interno di bustine filtranti accuratamente pesate, 

0,5 g di campione secco, successivamente vengono chiuse con la 

termosaldatrice e introdotte in numero massimo di 24 nell’apposito 

cestello dell’analizzatore per fibra ANKOM 220. Sopra le bustine viene 

versata una soluzione costituita da 2 L di soluzione neutro detergente, 29 

g di sodio solfito e 4 ml di -amilasi, quest’ultimo ha la funzione di 

convertire l’amido contenuto nel campione in zuccheri solubili. Chiuso 



35 

 

l’analizzatore si porta la soluzione alla temperatura di 100 °C e si attiva 

l’agitazione per 75 min, terminata la quale si scarica la soluzione e si 

aggiungono direttamente nell’apparecchio 2 L di acqua ad una 

temperatura di 85-90 °C e 4 ml di -amilasi. Si attiva nuovamente 

l’agitazione  e si esegue il lavaggio per 3-5 min, il lavaggio viene ripetuto 

una seconda volta, al termine dell’ultimo si aggiunge acqua fredda e si 

estraggono le bustine che vengono pressate per togliere l’eccesso 

d’acqua, immerse in acetone per 3 min, nuovamente pressate e asciugate 

inizialmente all’aria e poi in stufa a 105 °C per 4-5 ore dove completano 

l’essiccazione. Una volta estratte dalla stufa le bustine vengono pesate e 

il contenuto in NDF è dato dal peso del residuo e si calcola attraverso la 

seguente formula: 

 

% NDF = (peso bustina + NDF – peso bustina vuota) / (peso campione 

× media  

  %SS / 100) × 100 

 

Il valore che si assume come risultato è la media aritmetica di due 

determinazioni parallele, dove siano soddisfatte le condizioni di 

ripetibilità fissate.  
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3.3.9 Determinazione della fibra al detergente acido (ADF) 

 

L’analisi permette di determinare il residuo fibroso (ADF) costituito da: 

cellulosa, lignina, cutina, eventualmente tannini, pectine e sostanze 

minerali insolubili, attraverso un trattamento idrolitico del campione con 

una soluzione detergente in ambiente acido. Si procede versando 

all’interno di 24 bustine filtranti 0,5 g di campione secco, le quali 

vengono chiuse e immesse nell’analizzatore per fibra ANKOM 220. 

Vengono versati nello strumento 1,6 L di soluzione al detergente acido, 

costituita da acqua distillata, 135 ml di acido solforico al 96 % e 100 g di 

cetiltrimetilammonio bromuro. Una volta chiuso l’apparecchio si porta 

alla temperatura di 100°C e si attiva l’agitazione per un’ora. Al termine 

del processo si scarica la soluzione e le bustine estratte dall’analizzatore 

vengono prima sciacquate con acqua corrente e poi immerse in acetone 

per 5 min e quindi lavate con acqua. Successivamente vengono poste in 

stufa a 105°C e pesate il giorno seguente. 

La percentuale di ADF dei campioni espressa sulla sostanza secca, si 

calcola tramite la seguente formula: 
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% ADF = (peso bustina con residuo ADF – peso bustina vuota) / (peso  

 campione × media %SS / 100) × 100 

 

La differenza tra NDF e ADF fornisce una stima della emicellulosa. 

I risultati sono la media aritmetica di due determinazioni parallele, dove 

siano soddisfatte le condizioni di ripetibilità fissate.   

 

 

3.3.10  Determinazione della lignina al detergente acido (ADL) 

 

L’analisi consente la determinazione della lignina grezza che può 

contenere anche cutina, mediante il trattamento dell’ADF con acido 

solforico al 72%.  

Vengono usate le medesime bustine contenenti il campione su cui è stato 

determinato precedentemente l’ADF. Vengono poste 24 bustine alla 

volta in un becher da 3 L, nel quale vengono introdotti circa 250 ml di 

acido solforico al 72%. Le bustine dopo essere rimaste in tali condizioni 

per 3 ore e agitate ogni mezz’ora, vengono accuratamente lavate con 

acqua e messe in stufa a 105°C per una notte e pesate il giorno 

successivo. 
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La formula adottata per ottenere la percentuale di lignina dei campioni è 

la seguente: 

 

% ADL = (peso bustina + ADL – peso bustina vuota) / (peso campione 

× media  

 %SS / 100) × 100 

 

Si assume come risultato la media aritmetica di due determinazioni 

parallele, dove siano soddisfatte le condizioni di ripetibilità fissate. 
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3.4 ANALISI STATISTICHE 

 

L’analisi di regressione lineare è una tecnica statistica che permette di 

analizzare la relazione lineare tra una variabile dipendente  (o variabile 

di risposta) e una o più variabili indipendenti (o predittori).  Lo studio di 

questa relazione può avere un duplice scopo:   

 

• esplicativo: comprendere e ponderare gli effetti delle variabili 

indipendenti sulla variabile dipendente in funzione di un determinato 

modello teorico;   

 

• predittivo: individuare una combinazione lineare di variabili 

indipendenti per predire in modo ottimale il valore assunto dalla 

variabile dipendente.   

 

L’analisi della regressione lineare è stata condotta per comprendere gli 

effetti del fattore “quota” sulle caratteristiche agronomiche e 

bromatologiche del fagiolo. La regressione è stata svolta mediante il 

software R 3.3.1 (R Development Core Team 2015). 
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3.5 RACCOLTA TESTIMONIANZE STORICHE 

 

Dopo la scoperta dell’America la diffusione del fagiolo in Europa fu 

straordinariamente rapida. Nella penisola italiana le prime notizie di 

coltivazione sperimentale risalgono al 1528-1529 grazie a Papa Clemente 

VII. Arrivò anche tra gli strati più abbienti della popolazione (Figura 13), 

ciò è testimoniato da una maggiore attenzione alla selezione varietale che 

iniziò dal 1700. Fattori demografici e selettivi hanno ruoli determinanti 

nella formazione della struttura genetica della popolazione del fagiolo 

che stiamo studiando. Sono nativi dalle alte montagne del centro 

America addomesticati circa 2000 anni fa dai nativi della regione. 

Conosciuto sia come pianta alimentare che come pianta ornamentale in 

Florida per la sua rapida crescita e l’abbondante fioritura, in quanto dove 

il terreno non gela sono perenni.  
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Ci sono pochi studi che hanno analizzato la diversità genetica delle 

varietà locali europee utilizzando marcatori molecolari (ACAMPORA et 

al. 2007).  

Figura 13: Annibale Carracci  -  “Il mangiatore di fagioli”  -  1584 

Vi è una differenziazione della popolazione adattiva nella fenologia 

attraverso un gradiente latitudinale; per merito del ruolo che ha avuto la 

migrazione, la deriva e la selezione nella formazione della struttura 

genica. La diffusione di questa varietà è principalmente dovuta alla sua 

capacità di crescere a basse temperature. 
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Il borgo di Presegno, nella Pertica in alta Val Sabbia, era di transito per il 

commercio tra Brescia e il Trentino all’epoca della Repubblica di Venezia 

( 1426 d.C. – 1797 d.C. ).  

Figura 14: Panorama tardo invernale di Presegno 

 

Periodo che coincide con l’arrivo delle nuove specie vegetali dal “nuovo 

mondo”. Ciò ha comportato l’ingresso nell’economia globale e locale di 

un nuovo prodotto che sulle Alpi ha trovato il suo luogo ideale per 

adattarsi ed evolvere. 

Nelle montagne Bresciane questa semente si è scambiata tra valli da 

secoli. Il Passo Croce Domini a Bagolino in Val Sabbia è il punto in cui le 

rotte commerciali tra la alta Val Sabbia, Val Trompia e media Val 
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Camonica si intrecciano (COMUNITA’ MONTANA DI VALLE SABBIA, 

1989). Questo è testimoniato tutt’oggi dalla presenza degli ultimi 

appezzamenti di terra coltivati con questa semente. Inoltre da test 

preliminari volti alla tipizzazione molecolare con marcatori di tipo SSRs 

tra gli ecotipi di Presegno e Ossimo è emerso che il DNA estratto dai vari 

campioni non risulta diverso (dati originali non pubblicati). Dunque il 

“Copafàm” è si un fagiolo tradizionale e tipico della montagna bresciana 

anche se non è esclusivo di quest’area (Figura 14). 

 

Le testimonianze orali raccolte conferiscono all’elaborato un ulteriore 

valore aggiunto. Si prende atto della mancanza al momento attuale di 

foto storiche, in quanto come raccontato dagli anziani, le poche foto 

scattate a inizio secolo avevano l’obbiettivo di cogliere persone (Figura 

15) che erano solite indossare gli abiti “della festa” e spesso erano 

affiancate dai loro animali domestici come vacche, muli e capre.  
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Figura 15: Gruppo di persone native di Presegno con al seguito una 

capra Bionda dell’Adamello 

 

Detto ciò non si esclude la possibilità che sullo sfondo di alcune foto 

conservate vi si possano trovare dei fagioli “Copafàm”(Figura 29 e 30). 
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4. RISULTATI 

 

In seguito sono riportati i risultati restituiti dalle analisi condotte sul 

fagiolo “Copafam” (Figura 16). 

 

Figura 16: Particolare del fiore di “Copafàm”. 
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4.1. RISULTATI AGRONOMICI 

 

4.1.1. Campo di Roina 

 

Figura 17 e 18: baccelli e piantagione nel campo di Roina 

 

Inizio produzione: inizio agosto 

Peso medio di 1000 semi raccolti in estate (g): 680 

Resa per ogni pianta a fine ciclo vegetativo (g): 5 
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4.1.2. Campo di Virle 

 

 

Figura 19 e 20: Baccelli e piantagione nel campo di Virle 

 

Inizio produzione: fine ottobre 

Peso medio di 1000 semi raccolti in estate (g): / 

Resa per ogni pianta a fine ciclo vegetativo (g): 4,8 
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4.1.3.  Campo di Mandale 

Figura 21: piantagione nel campo di Mandale 

 

 

Inizio produzione: inizio agosto 

Peso medio di 1000 semi raccolti in estate (g): 640 

Resa per ogni pianta a fine ciclo vegetativo (g): 2,8 
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4.1.4. Campo di Agnosine 

 

Figura 22: piantagione nel campo di Agnosine 

 

Inizio produzione: inizio agosto 

Peso medio di 1000 semi raccolti in estate (g): 660 

Resa per ogni pianta a fine ciclo vegetativo (g): 4,4 
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4.1.5. Campo di Ono Degno 

 

Figura 23 e 24: Baccello e piantagione nel campo di Ono degno 

 

Inizio produzione: metà agosto 

Peso medio di 1000 semi raccolti in estate (g): 1500 

Resa per ogni pianta a fine ciclo vegetativo (g): 47,1 
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4.1.6. Campo di Presegno 

 

Figura 25: Piantagione nel campo di Presegno 

 

 

Inizio produzione: fine agosto 

Peso medio di 1000 semi raccolti in estate (g): 1600 

Resa per ogni pianta a fine ciclo vegetativo (g): 12,7 

 



52 

 

4.1.7. Campo di Semprà 

 

Figura 26: Piantagione nel campo di Semprà 

 

Inizio produzione: fine agosto 

Peso medio di 1000 semi raccolti in estate (g): 1500 

Resa per ogni pianta a fine ciclo vegetativo (g): 10,3 
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In Tabella 1 e 2 sono riportati ulteriori dettagli sulle caratteristiche 

stazionali e produttive dei campi. 

Campo1 Campo2 Campo3 Campo4 Campo5 Campo6 Campo7

Comune Toscolano MadernoRezzato Vobarno Agnosine Pertica Bassa Lavenone Lavenone

Località Roina Virle Mandale Agnosine Ono Degno Presegno Semprà

Quota (m) 111 150 350 465 785 1000 1100

Latitudine 45,670654 45,518086 45,627147 45,644821 45,751982 45,766666 45,770008

Longitudine 10,646095 10,335588 10,490806 10,361803 10,381688 10,406483 10,405506

Pendenza (°) 3 0 0 14 9 16 7

Esposizione (°) 110 110 180 340 200 120 110

Quantità semina (n) 18 18 22 60 17 1032 903

Quantità semina (g) 27.9 27.9 34.1 93 26.4 1600 1400

Giorno di semina 14-mag-15 08-mag-15 15-mag-15 07-mag-15 10-mag-15 09-mag-15 09-mag-15

Giorno di germinazione 21-mag-15 16-mag-15 24-mag-15 18-mag-15 19-mag-15 20-mag-15 20-mag-15

Tempo di germinazione (gg) 7 8 9 11 9 11 11

Quantità germinata (n) 16 15 21 55 17 949 831

Germinabilità (%) 88,88 83 95,5 92* 100 92* 92*

 Altezza dopo 30 giorni (cm) 140 200 160 140 75 75 65

Inizio fioritura 18-giu-15 19-giu-15 19-giu-15 18-giu-15 22-giu-15 24-giu-15 24-giu-15

Tempo di fioritura dalla germinazione (gg) 28 31 26 31 34 35 35

Inizio raccolta 1 raccolta 06-ago-15 Fine ottobre 06-ago-15 02-ago-15 14-ago-15 21-ago-15 21-ago-15

N° raccolte 2 1 2 3 più volte più volte più volte

Quantità 1a raccolta di agosto (n) 11 0 5 20 / / /

Quantità 1a raccolta (g) 7.26 0 3,3 13,2 / / /

Quantità raccolte successive ad agosto (n) 47 46 36 148 / / /

Quantità raccolte successive ad agosto (g) 72,85 71,35 55,8 229,4 / / /

Produzione totale (n) 58 46 41 168 516 7742 5484

Produzione totale (g) 80,11 71,35 59,1 242,6 800 12000 8500

Resa per ogni pianta (n) / / / / 30 8 7

Resa per ogni pianta (g) 5 4,8 2,8 4,4 47,1 12,7 10,3

note non irrigati non irrigati  

Tabella 1. Dati stazionali e agronomici dei sette campi. * = media. 

 

Varietà/Campo Periodo di raccolta Peso medio di 10 fagioli (g) Peso campioni per Laboratorio (g) Peso di 1000 fagioli (g)

1 C. Roina Estivo 6,8 7 680

2 C. Mandale Estivo 6,4 3,2 640

3 C. Agnosine Estivo 6,6 13,2 660

4 C. Virle Autunnale 15 >60 1500

5 C. Roina Autunnale 16 >70 1600

6 C. Mandale Autunnale 15 45 1500

7 C. Agnosine Autunnale 16 >40 1600

8 C. Ono degno Estivo - Autunnale 15 >90 1500

9 C. Presegno* Estivo - Autunnale 16 129 1600

10 C. Semprà Estivo - Autunnale 15 30 1500  

Tabella 2. Peso dei fagioli nei vari campi in periodi differenti. 
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4.2. RISULTATI QUALITATIVI 

 

In Tabella 3 sono riportati i dati relativi alle caratteristiche qualitative dei 

“Copafàm” raccolti nei vari campi, confrontate con le caratteristiche di 

due varietà commerciali: Borlotti e Cannellini. 

 

Varietà/Campo SS Ceneri PG EE NDF ADF ADL NFC Emicellulose Cellulose

Copafam - 1 92,4 5,2 21,5 1,3 16,6 14 4,4 55,5 2,6 9,6

Copafam - 2 92,8 5,3 20,7 1,6 15,9 13,2 4,3 56,4 2,7 9

Copafam - 3 92,5 5,2 19,8 1,3 14,1 12,6 4,3 59,7 1,6 8,3

Copafam - 4 93,1 5,2 22,4 1,9 15,4 13,5 4,2 55,1 1,9 9,3

Copafam - 5 93,1 5,3 19,2 2,3 14 11,8 4 59,3 2,2 7,8

Copafam - 6 92,5 5 21,4 1,5 14,9 12,4 3,6 57,2 2,4 8,8

Copafam - 7 92,8 4,8 17,9 2,4 14,8 11,7 3,4 60,1 3,1 8,3

Borlotti 89 4,4 23,1 1,5 12 11,5 2,8 59 0,5 8,7

Cannellini 89,8 4,4 22,3 1,1 15,1 10,8 2,1 57,2 4,2 8,7  

Tabella 3. Risultati delle analisi qualitative. 

 

Per quanto riguarda l’analisi qualitativa non ci sono grandi differenze tra 

i “Copafàm” delle diverse località ma possiamo constatare una 

distinzione con le varietà commerciali per quanto riguarda la ADL 

(lignina acido detersa). Infatti notiamo che i “Copafàm” hanno valori più 

elevati di ADL (3,4% - 4,4%), ciò potrebbe giustificare il sapore corposo e 

il fatto che tali fagioli difficilmente scuociono. Inoltre notiamo un 

aumento delle Ceneri (che stimano il contenuto in minerali) tra lo 0,4% e 

il 0,9% rispetto ai Cannellini e una maggiore ADF (fibra acido detersa) 
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che stima il contenuto di parete vegetale senza emicellulose tra lo 0,9% e 

il 3,2%. 
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4.3. RISULTATI DELLE ANALISI STATISTICHE 

 

In Tabella 4 e nei grafici a seguire sono riportati i risultati della 

regressione lineare operata considerando come variabile indipendente la 

quota (altitudine) dei campi sperimentali. 

 

Tabella 4. Significatività della regressione lineare delle variabili 

(dipendenti) rispetto alla quota (variabile indipendente). Significatività: * 

= 0,01; *** = 0,001.  

 

 

Segno

SS 0,048 0,255 0,635

Ceneri 0,543 5,929 0,059

PG 0,252 1,684 0,251

EE 0,423 3,667 0,114

NDF 0,340 2,581 0,169

ADF - 0,689 11,100 0,021 *

ADL - 0,915 54,110 0,001 **

NFC 0,314 2,290 0,191

0,077 0,419 0,546

Cellulose 0,334 2,510 0,174

tempo di germinazione + 0,622 8,224 0,035 *

0,237 1,554 0,268

altezza pianta a 30gg - 0,823 23,260 0,005 **

tempo di fioritura + 0,689 11,050 0,021 *

resa (g/pianta) 0,261 1,765 0,241

Peso 1000 semi + 0,821 22,950 0,005 **

R-squared F-statistic P-value Signif.

ns

ns

ns

ns
ns

ns

Emicellulose ns
ns

germinabilità ns

ns
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Il peso dei 1000 semi aumenta con l'incremento della quota in cui i fagioli 

sono stati coltivati. Ciò sta a significare che a quote più elevate si 

producono fagioli più grossi. 

 

 

L'altezza delle piante a 30 giorni dalla germinazione diminuisce con 

l'aumentare della quota. Tale andamento potrebbe essere giustificato 

dalla temperatura che diviene più rigida con l'aumentare dell'altitudine. 
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Con l'aumentare della quota aumenta il numero di giorni necessari alle 

piante per produrre i primi fiori. Questo potrebbe essere dovuto alle 

temperature più basse che si riscontrano a quote più elevate. 

 

Il numero di giorni necessari alla germinazione dei semi aumenta con 

l'aumentare della quota. Anch'esso potrebbe essere dovuto 

principalmente al fattore temperatura. 

 

 

0 200 400 600 800 1000 1200

20

22

24

26

28

30

32

34

36

38

40

f(x) = 0,007x + 27,311
R² = 0,689

Quota (m)

T
e

m
p

o
 f

io
ri

tu
ra

 (
g

g
 d

a
lla

 g
e

rm
in

a
z
io

n
e

)

0 200 400 600 800 1000 1200

6

7

8

9

10

11

12

f(x) = 0,003x + 7,622
R² = 0,622

Quota (m)

te
m

p
o

 g
e

rm
in

a
z
io

n
e

 (
g

g
 d

a
lla

 s
e

m
in

a
)



59 

 

 

La fibra acido detersa (ADF) tende a diminuire con l'incremento 

dell'altitudine.  

 

La lignina acido detersa (ADL) diminuisce con l'aumentare della quota. 

Ciò sta a significare che i fagioli prodotti a quote più elevate sono più 

digeribili nonostante i “Copafàm” abbiano valori di ADL superiori 

rispetto a quelli di altre varietà come i cannellini (ADL = 2,1%) e i 

borlotti (ADL = 2,8%).  
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4.4. TESTIMONIANZE STORICHE 

 

In base ai dati raccolti è emerso che i “Copafàm” sono stati coltivati per 

l’alimentazione della popolazione locale da secoli. 

Si riportano in seguito alcune testimonianze integrali rilasciatemi da 

anziani nativi dei luoghi di studio (Figura 27 e 28). 

 

 

Figura 27: Manoscritto di Santina Butturini – Ono degno, dicembre 2015 
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Figura 28: Manoscritto di Zanaglio Bortolo e Bonetti Teresa 

Presegno, ottobre 2015 

 

Letto e preso atto di quanto detto dai nostri testimoni possiamo 

affermare la presenza della semente da noi studiata già nel ‘800 nei 

borghi della Pertica di Val Sabbia. 
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4.4.1. Etimologia 

 

Diversi sono i nomi tradizionali con cui gli abitanti delle montagne 

bresciane chiamano i fagioli.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 29: Simone Colombo con i suoi nonni Bortolo Zanaglio e Teresa 

Bonetti nel campo di Presegno 

Nel periodo della Serenissima le vallate bresciane godevano di risaputa 

autonomia e grandi privilegi (VAGLIA U.). Premesso ciò, si capisce che 

in questi luoghi non vi è stata una repressione della lingua locale. Dalle 

testimonianze orali emergono i termini “Tavéle” e “Copafàm”.  

 



63 

 

In data 25 maggio 2016 sul “Giornale di Brescia” è comparso un articolo 

riguardo un’altra varietà di fagioli presente a Paisco Loveno: il 

“Copafom” (ALLEGATO 1). La varietà in questione è simile se non 

uguale ad una presente a Ono Degno in alta Val Sabbia chiamata qui col 

nome di “Pöera Nosenta”. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 30: Domenica Zanaglio chiamata “Nina”, sullo sfondo una 

coltivazione di “Copafàm” 
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Estrapolando e rielaborando le informazioni chiave delle nostre fonti 

possiamo capire diverse cose. Il nome “Tavele” viene usato in terra 

bresciana per indicare i fagioli e cornetti in senso lato, essendo coltivata 

una sola varietà. Così come i termini “Copafàm” e “Copafom” per 

indicare i fagioli, essendo un alimento che garantiva alla popolazione un 

prezioso contributo di amido e proteine. Grazie alla distinzione tra la “a” 

e la “o” possiamo comunque percepire una certa, seppur minima, 

distinzione. Perciò a mio avviso la varietà di Borlotti può essere 

conosciuta come “Copafom” o “Pöera Nosenta” dal nome della storica 

custode della semente. Mentre la varietà da noi studiata si può definire 

come “Copafàm” o “Fagiolane” dal termine italiano storpiato. 

Prontamente ho redatto una lettera che pubblicata nel giorno 27 maggio 

2016 vuole correggere brevemente le numerose imprecisioni dell’articolo 

del “Giornale di Brescia” (ALLEGATO 2). 
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4.4.2. Cucina 

 

Definito come la carne dei poveri, il fagiolo ricopre per importanza 

buona parte della dieta umana. 

La qualità medicinali gli sono attribuite le seguenti proprietà: diuretici, 

depurativi, emollienti inoltre indicati come coadiuvante nella cura delle 

malattie reumatiche, nella dieta dei diabetici e di chi soffre di colesterolo 

in quanto collabora a regolare la glicemia, il tasso di colesterolo e il 

transito intestinale. Ha caratteristiche energetiche nutrienti ricostituenti e 

riequilibranti del sistema nervoso. Si addice molto agli sportivi, 

adolescenti, anemici e lavoratori manuali 

I “Copafàm” hanno un sapore compatto e dolce, simile alla castagna. Le 

sementi essiccate si cuociono in acqua salata per circa 2h, previo 

ammollo di almeno 12h. 

 

Nelle pagine seguenti riporteremo le ricette tradizionale che vedono 

come protagonisti i “Copafàm” (Figura 31, 32 e 33). 
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FAGIOLI CONDITI 

 

Ingredienti: fagioli “Copafàm”, aglio o cipolla, aceto o olio extravergine 

di oliva e sale 

 

Preparazione: dopo la cottura dei fagioli si procedere con la scolatura, è 

impostante conservare un po’ di acqua di cottura che servirà a 

mantenere morbido il fagiolo anche da freddo. Dopo aver fatto 

raffreddare il tutto si condisce a piacere e si gusta il piatto a temperatura 

ambiente. 

Figura 31: Piatto di fagioli conditi 
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FAGIOLI “RUSTIC” 

 

Ingredienti: fagioli “Copafàm”, burro, salame, conserva di pomodoro, 

sale e pepe 

 

Preparazione: dopo la cottura in umido del fagiolo e la conserva di una 

piccola parte dell’acqua di cottura in cui verrà fatto raffreddare, si fa 

rosolare il burro con del salame tagliato a grossi pezzetti, si aggiunge la 

conserva di pomodori, i fagioli cotti, sale e pepe q.b. 

 

Figura 32: Piatto di fagioli rustic 



68 

 

MINESTRA PASTA e FAGIOLI 

 

Ingredienti: fagioli “Copafàm”, burro o lardo, aglio, cipolla, carote, 

sedano, patate, pasta ditaloni rigati e sale 

 

Preparazione: dopo l’ammollo si procede con la cottura dei fagioli e la 

preparazione del piatto. In una pentola molto capiente versare i fagioli, 4 

litri d’acqua, 50 g di burro, uno spicchio di aglio intero, metà cipolla 

tagliata, una carota, due coste di sedano e tre patate. Portare il tutto ad 

ebollizione. Quando i fagioli sono cotti schiacciare le patate cotte con 

l’aiuto di una forchetta e buttare la pasta. 

 

Figura 33: Piatto di pasta e fagioli 
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4.5. MARKETING 

 

Per quanto concerne la vendita dobbiamo attentamente valutare: il 

prodotto, il prezzo, la distribuzione e la comunicazione. 

Il fagiolo “Copafàm” è un prodotto unico, essendo una varietà montana 

di nicchia e non ancora disponibile sul mercato. Inoltre si distingue per il 

suo valore nutrizionale, infatti ha molto amido, proteine e fibra come 

emerso dalle analisi qualitative effettuate in laboratorio. 

Figura 34: Matio, fienile sopra il borgo di Presegno 
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La coltivazione da generazioni di montanari, può essere effettuata solo in 

montagna con condizioni climatiche favorevoli e si avvantaggia dunque 

dell’incontaminazione di questi ambienti che ne rendono unici i colori 

dei suoi fagioli (Figura 34). Dal bianco al viola, passando per il nero e il 

marrone con le tipiche screziature sono molto riconoscibili e incarnano 

tutto il sapore montano. Per questi motivi di autenticità e qualità si pensa 

ad avanzare una richiesta a Regione Lombardia per il riconoscimento del 

marchio PAT (Prodotto Agroalimentare Tradizionale) le cui pratiche 

verranno avviate nei prossimi mesi. 

Il “Copafàm” soddisfa il desiderio di integrare le diete alimentare con 

qualcosa di gustoso e ricco di proprietà. Porta un grande apporto di 

proteine, essenziale per sostituire i piatti di carne per i vegetariani. La 

sua lunga conservazione lo fa avvantaggiare, può essere consumato 

anche a distanza di mesi. Ha una buona tenuta della cottura, non scuoce 

nonostante necessitino di una cottura di almeno 2h. 

 Sarebbe ragionevole creare un marchio di questa varietà che permetta di 

valorizzare il prodotto e di renderlo riconoscibile sul mercato. 

La varietà dovrà essere reperibile attraverso la vendita diretta da parte 

del produttore, sia a livello locale con gazebo o mercati, sia a livello più 

ampio intercettando i turisti stranieri anche rendendoli disponibili 
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attraverso internet. Il consumatore dovrà essere informato di tutto ciò 

che sta dietro a questi fagioli, solo così il loro prezzo potrà permettere a 

questa produzione di non essere esclusa dal mercato. 
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5. DISCUSSIONE DEI RISULTATI E CONLUSIONI 
 

In base ai risultati ottenuti possiamo affermare scientificamente che il 

“Copafàm” non è coltivabile in zone calde e siccitose. Caso emblematico 

è il dato raccolto nel campo di Virle (Figura 19 e 20) dove fino al mese di 

ottobre quando il clima è diventato favorevole, non si è avuto alcun tipo 

di raccolto. Perciò, secondo questo studio, si presta a dare frutto in climi 

freschi e umidi tipici delle vallate prealpine in cui hanno trovato nei 

secoli l’adattamento. 

Considerando ciò, possiamo dedurre che è un prodotto di nicchia, non 

coltivabile su scala industriale e dunque, se coltivato, comporta un 

recupero di versanti montani e un possibile sviluppo dell’economia 

locale. Altro vantaggio di questa varietà è sicuramente la notevole 

qualità alimentare. Difatti oltre alla grande quantità di amido e proteine, 

constatiamo che rispetto a fagioli commerciali come i Borlotti e i 

Cannellini hanno un maggiore contenuto in fibra, importante 

nell’alimentazione umana. 
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Figura 35: A sinistra vi sono i fagioli cresciuti a Presegno, mentre a destra 

vi sono i fagioli cresciuti nel periodo estivo a Roina, Mandale e Agnosine 

 

In questo elaborato si è capito che il fagiolo “Copafàm” non è coltivabile 

ovunque. Infatti come abbiamo potuto vedere dalle tabelle riassuntive 

dei campi sperimentali questa semente in zone calde e siccitose non dà 

frutto ma si limita a generare pochi semi e nel periodo estivo di ridotte 

dimensioni (Figura 35). Tendenzialmente notiamo che se la coltivazione 

si trova al di sopra dei 400m s.l.m. e se ha a disposizione acqua, la pianta 
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di fagiolo ha la possibilità di proliferare. Infatti notiamo che nei campi 

sperimentali non irrigati periodicamente si ha avuto un notevole calo 

della resa essendo stato il 2015 un anno siccitoso. Nei nostri 

campionamenti il campo sito ad Agnosine a 465m s.l.m. (Figura 22) ha 

generato nel periodo estivo sementi piccole; mentre nel periodo 

autunnale i fagioli raccolti hanno avuto una forma standard. La stessa 

situazione si è verificata per i campi sperimentali siti a Roina (Figura 17 e 

18) e Mandale (Figura 21). 

 

Presso gli appezzamenti di Presegno 1000 m s.l.m.(Figura 25) e Semprà 

1100m s.l.m. (Figura 26) invece si è verificato, a causa delle condizioni 

climatiche del 2015 particolarmente siccitose, un’influenza negativa che 

ha condizionato sulla resa dei fagioli e il vigore vegetativo delle piante 

che apparivano molto meno ricche di foglie e più deboli. 
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Figura 36: Paragone tra le coltivazioni tra l’anno 2015 a sinistra  

e il 2016 a destra 

 

Generalmente capita che le strutture di sostegno possano cedere per il 

grande peso da sostenere (Figura 36). Caso simbolo è stato identificato 

nel campo di Ono degno 785m s.l.m. (Figura 23 e 24) dove nonostante la 

stagione avversa le piante di “Copafàm” hanno prolificato, essendo state 

sempre irrigate e alle temperature medie inferiori che hanno 

condizionato invece le stazioni altitudinalmente più basse.  
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Ulteriore risalto alla tipicità montana dei “Copafàm” è il campionamento 

di dati riguardo alla coltivazione in parallelo di alcuni fagioli Borlotti. Sia 

in Mandale che a Semprà hanno dato la stessa resa. Piantati 12 fagioli se 

ne sono raccolti circa 50. Inoltre le piante rispetto alla nostra varietà si 

sono sviluppate più lentamente in altezza ma hanno generato prima i 

fiori e i frutti.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 37: Piante di “Copafàm” in fioritura 
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Potenzialmente la resa raccolta dalla produzione di “Copafàm” è 

evidenziata dal dato analizzato a Ono Degno ovvero una produzione di 

30 fagioli a pianta. Nonostante i dati raccolti e le analisi compiute, 

ulteriori studi di rese gioverebbero per correggere i dati analizzati in 

questo elaborato. E’ mio interesse inoltre approfondire nel corso dei 

prossimi mesi la possibilità di trovare citati i “Copafàm” in documenti 

storici di archivi parrocchiali e/o comunali. Questa possibilità potrebbe 

trovarsi in scritti riguardanti il commercio di generi alimentare oppure in 

descrizioni di particolari carestie o abbondanti raccolti. 

Il campionamento dati e le immagini che questo elaborato raccolgono 

sono ulteriore documentazione che potranno permettere in futuro un 

buon punto di partenza per approfondire ulteriormente l’argomento o 

essere citati per altri studi scientifici. 

 

Infine si può affermare che questo lavoro abbia centrato il suo obbiettivo 

portando a termine lo scopo che si era prefissato, ovvero determinare le 

caratteristiche agronomiche di questa antica varietà di fagiolo, i vantaggi, 

gli svantaggi e il forte legame che unisce il “Copafàm” con il territorio 

montano. 
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