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Fragole a tavola, 7 italiani su 10 delusi dal sapore: consumi calati di 3.000 
tonnellate  
ALIMENTAZIONE 
Sabato 27 Aprile 2019 

 
Il  colore delle fragole  è sempre lo stesso ma il  sapore è cambiato, deludendo negli acquisti 
recenti oltre 7 italiani  sui 10, tanto che negli ultimi  5 anni i consumi sono scesi di circa 3 mila 
tonnellate. A dirlo  è una ricerca del Monitor  Ortofrutta  di Agroter su un campione di 3mila 
persone, secondo la quale il  27% dei consumatori non ha ancora trovato delle fragole che gli 
siano piaciute. Il  54% degli intervistati,  infatti,  dichiara che il  sapore è peggiorato e per il  9% è 
addirittura  «decisamente peggiorato».  
 
 
Delusione avvertita più forte perché questo frutto rosso risulta facile da mangiare e raffinato, un 
simbolo del periodo primaverile, protagonista in picnic e gite all'aperto, gelaterie e sagre come 
quella di Nemi ai Castelli romani che quest'anno, il 3 giugno, compirà 85 anni. Ed è proprio 
l'insoddisfazione sensoriale del consumatore ad aver stimolato il mondo della ricerca a trovare una 
soluzione. 

 
Il Crea, Consiglio per la ricerca in agricoltura e l'analisi dell'economia agraria, sta studiando 
nuove varietà di fragole che abbiano il profumo delle fragoline di bosco, attraverso incroci 
naturali e non in laboratorio; questo, per restituire quelle proprietà sensoriali che, secondo il 
Crea, sono state sottratte da una selezione puntata più alla maggior resa e ad una più lunga 
conservazione, che alla sua qualità. Oltre a gusto che, secondo i consumatori, deve essere 
costante 'senza sorpresè, altro fattore chiave è la sicurezza alimentare. Oltre il 50% degli 
intervistati chiede fragole senza residui agrofarmaci, mentre quasi il 30% di conoscere la 
provenienza. Tra si sogni nel cassetto c'è anche il poter conservare il frutto intatto per una 
settimana; il 33% degli intervistati ha trovato almeno una volta fragole marce nella 
confezione, il 14% spesso e il 9% addirittura sempre. 

https://www.ilmessaggero.it/alimentazione/
http://www.ilmessaggero.it/t/fragole/
http://www.ilmessaggero.it/t/consumi/
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Episodi che costringono a buttare via parte delle fragole acquistate e spesso a comprare altro. 
La sensazione di delusione è talmente forte che, secondo la ricerca, il 63% si dice disposto a 
pagare un sovrapprezzo pur di non trovare fragole marce nelle vaschette; di questi il 19% 
pagherebbe fino al 10% in più e il 5% fino al 20% in più. Colpa spesso di un packaging non 
adeguato a conservare questo delicato frutto, sul quale è intervenuta la ricerca studiando un 
cartone 'intelligentè. Si tratta di un contenitore irrorato con una miscela di oli essenziali 
naturali a lento e costante rilascio che permette l'abbattimento della carica microbica del 
prodotto, senza alterarne le caratteristiche organolettiche. In questo modo si allunga la vita di 
scaffale e di casa riducendo gli scarti. 
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Il gusto della fragole è peggiorato, 7 
su 10 lo boccia 
Secondo monitoraggio Agroter, ricercatori Crea corrono ai ripari 

Redazione ANSA ROMA  
27 aprile 201911:41 

 

FOTO 

Delude il 72% degli italiani il sapore delle fragole nell'ultimo acquisto. A dirlo è una recente 

ricerca del Monitor Ortofrutta di Agroter, secondo la quale già negli ultimi anni per il 54% dei 

consumatori è notevolmente peggiorato il gusto, al punto che da cinque anni ad oggi gli 

acquisti sono scesi di circa 3 mila tonnellate. Ciononostante, la fragola resta la primizia-

simbolo della primavera ed è tra le scelte più gettonate come dessert e nelle gelaterie.  

 

Un frutto rosso facile da mangiare e raffinato, che comunque resta tra i protagonista di questo 

periodo primaverile, tra picnic, gite all'aperto e sagre come quella di Nemi ai Castelli romani 

che quest'anno, il 3 giugno, compirà 85 anni. Ed è proprio l'insoddisfazione sensoriale del 

consumatore ad aver stimolato il mondo della ricerca a trovare una soluzione. 

 

Il Crea (Consiglio per la ricerca in agricoltura e l'analisi dell'economia agraria) sta studiando 

nuove varietà di fragole che abbiano il profumo delle fragoline di bosco, attraverso incroci 

naturali e non in laboratorio; questo, per restituire quelle proprietà sensoriali che, secondo il 
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Crea, sono state sottratte da una selezione puntata più alla maggior resa e ad una più lunga 

conservazione, che alla sua qualità. 

 

Tra i sogni nel cassetto del consumatore, anche la sicurezza del prodotto, senza residui 

agrofarmaci e con provenienza certificata, e il poterlo conservare intatto. Il 33% degli 

intervistati ha trovato almeno 1 volta fragole marce nella confezione. La sensazione di 

delusione è talmente forte che il 63% si dice disposto a pagare un sovrapprezzo fino al 20% in 

più per non avere brutte sorprese.(ANSA). 
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Il gusto della fragole è peggiorato, 7 su 10 lo boccia  

E' quanto emerge da una ricerca del Monitor Ortofrutta di Agroter, 

secondo la quale il 27% dei consumatori non ha ancora trovato delle 

fragole soddisfacenti 

Il colore delle fragole è sempre lo stesso ma il sapore è cambiato, deludendo negli acquisti recenti oltre 
7 italiani sui 10, tanto che negli ultimi 5 anni i consumi sono scesi di circa 3 mila tonnellate. A dirlo è 
una ricerca del Monitor Ortofrutta di Agroter su un campione di 3mila persone, secondo la quale il 
27% dei consumatori non ha ancora trovato delle fragole che gli siano piaciute. Il 54% degli 
intervistati, infatti, dichiara che il sapore è peggiorato e per il 9% è addirittura "decisamente 
peggiorato". Ed è proprio l'insoddisfazione sensoriale del consumatore ad aver stimolato il mondo 
della ricerca a trovare una soluzione. Il Crea, Consiglio per la ricerca in agricoltura e l'analisi 
dell'economia agraria, sta studiando nuove varietà di fragole che abbiano il profumo delle fragoline di 
bosco, attraverso incroci naturali e non in laboratorio; questo, per restituire quelle proprietà sensoriali 
che, secondo il Crea, sono state sottratte da una selezione puntata più alla maggior resa e ad una più 
lunga conservazione, che alla sua qualità. 
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Ora la ricerca punta a migliorare il gusto delle fragole 

 
Dopo che il miglioramento genetico ha concentrato la propria attenzione su maggiore 
produttività e possibilità di conservazione del prodotto, ora si studiano nuove varietà di 
fragole che abbiano il profumo delle fragoline di bosco, attraverso incroci naturali e non in 
laboratorio 

   

 

 
Delude il 72% degli italiani il sapore delle fragole nell'ultimo acquisto. A dirlo è una recente ricerca 
del Monitor Ortofrutta di Agroter, secondo la quale già negli ultimi anni per il 54% dei consumatori 
è notevolmente peggiorato il gusto, al punto che da cinque anni ad oggi gli acquisti sono scesi di 
circa 3 mila tonnellate. Ciononostante, la fragola resta la primizia-simbolo della primavera ed è tra 
le scelte più gettonate come dessert e nelle gelaterie. 
Un frutto rosso facile da mangiare e raffinato, che comunque resta tra i protagonista di 
questo periodo primaverile, tra picnic, gite all'aperto e sagre come quella di Nemi ai 
Castelli romani che quest'anno, il 3 giugno, compirà 85 anni. Ed è proprio l'insoddisfazione 
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sensoriale del consumatore ad aver stimolato il mondo della ricerca a trovare una 
soluzione. 

Il Crea (Consiglio per la ricerca in agricoltura e l'analisi dell'economia agraria) sta 
studiando nuove varietà di fragole che abbiano il profumo delle fragoline di bosco, 
attraverso incroci naturali e non in laboratorio; questo, per restituire quelle proprietà 
sensoriali che, secondo il Crea, sono state sottratte da una selezione puntata più alla 
maggior resa e ad una più lunga conservazione, che alla sua qualità. 

Tra i sogni nel cassetto del consumatore, anche la sicurezza del prodotto, senza residui 
agrofarmaci e con provenienza certificata, e il poterlo conservare intatto. Il 33% degli 
intervistati ha trovato almeno 1 volta fragole marce nella confezione. La sensazione di 
delusione è talmente forte che il 63% si dice disposto a pagare un sovrapprezzo fino al 
20% in più per non avere brutte sorprese. 
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Fragole: proprietà e valori 
nutrizionali per cui fanno bene al 
nostro organismo  
Le fragole  sono uno dei frutti più golosi di questa stagione primaverile . Dolcissime e 
colorate, dissentanti e rinfrescanti, le fragole nascondono in sé molte proprietà utili  alla 
salute del nostro organismo. 

La pianta di fragole appartiene alla grande famiglia delle Rosacee  ed ha origini 
antichissime. Sembra infatti che il suo nome derivi da un termine latino, usato in 
riferimento alla sua fragranza. 

Ciò che rende le fragole così particolari, oltre a forma e colore, sono anche i piccoli semini 
diffusi sulla sua superficie. 

Questo piccolo frutto è ricco di sostanze nutrienti . Ĉ infatti unôottima fonte di vitamine, 
tra cui le vitamine C, E, B e K . Contiene una discreta quantità di minerali, come sodio, 
potassio, fosforo e magnesio. Le fibre lo rendono un frutto utile per la motilità intestinale e 
per favorire il senso di sazietà. Infine, le fragole contengono acido ossalico, folico e malico, 
indispensabili per il nostro benessere. 

Mangiare fragole per dimagrire  

Il vantaggio delle fragole è che, oltre a essere buonissime, contengono poche calorie . 
Sono costituite per il 90% di acqua e, anche per questo, il loro consumo favorisce la 
normale idratazione delle cellule. Le fibre in esse contenute, come già accennato, aiutano 
il metabolismo , favoriscono il senso di saziet¨, aiutano la corretta attivit¨ dellôintestino e 
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riducono il quantitativo di grassi assorbiti dal corpo. Ecco perché sono un frutto adatto a 
chi è intenzionato a perdere peso. 

 
FRAGOLA  come golosità: Le fragole sono uno dei frutti di stagione primaverili per eccellenza. 
Famoso lôabbinamento di fragole con panna  servito in Inghilterra al torneo di Wimbledon 

Per rimanere giovani  

Le fragole  contengono delle ottime sostanze antiossidanti , che aiutano a combattere i 
radicali liberi e a rallentare il processo di invecchiamento. Inoltre, lôacqua che forniscono 
alle cellule favorisce la normale elasticità dei tessuti, che appaiono meno spenti e più 
luminosi. 

La vitamina C in esse contenuta, poi, oltre a favorire lôassorbimento del ferro, consente la 
formazione di globuli rossi e collagene, che previene le rughe. Senza considerare che il 
potassio è un ottimo alleato per contrastare la formazione di ristagni liquidi e quindi degli 
inestetismi dovuti alla cellulite. 

Per la bellezza dei denti  

Nelle fragole è contenuta una sostanza, chiamata xilitolo , che previene la formazione 
della placca dentale e allontana i problemi di alito cattivo. La placca dentale, lo abbiamo 
visto, mette seriamente a repentaglio la salute dei nostri denti, favorendo lôaccumulo di 
germi e lôinsorgenza di patologie del cavo orale, come carie e parodontopatie. 

 
Calorie Fragole : posseggono 33 calorie (kg) ogni 100 grammi, pertanto possono essere adatte 
a diete utili  per dimagrire . 

https://www.ambientebio.it/wp-content/uploads/2014/04/propriet%C3%A0-delle-fragole.jpg
https://www.ambientebio.it/7-rimedi-naturali-per-eliminare-la-placca-dai-denti/
https://www.ambientebio.it/7-rimedi-naturali-per-eliminare-la-placca-dai-denti/
https://www.lacucinaitaliana.it/news/salute-e-nutrizione/calorie-delle-fragole-a-dieta/
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Contro la fragilità capillare  

Soprattutto in chi ha una particolare predisposizione, le più piccole pressioni possono 
causare la rottura dei capillari e, di conseguenza, la comparsa di antiestetici segni sotto la 
pelle. Le fragole, così come diversi tipi di frutti di bosco, sono ricche di flavonoidi che 
rafforzano le pareti capillari, prevenendone la rottura. 

Fanno bene al cervello  

Grazie allôacido folico in esse contenuto, le fragole svolgono unôazione benefica nei 
confronti del cervello. Non solo, secondo uno studio pubblicato su Annals of Neurology, 
alcune sostanze contenute nelle fragole, e in generale nei frutti di bosco, aiuterebbero il 
cervello a ñripulirsiò dalle tossine, prevenendo il declino cognitivo e malattie come 
lôAlzheimer. 

&ÁÎÎÏ ÂÅÎÅ ÁÌÌȭÕÍÏÒÅ 

Infine, sembra che consumare fragole aiuti a migliorare lôumore, grazie loro capacità dei 
nutrienti in esse contenuti di stimolare la produzione di serotonina e melanina nel nostro 
organismo. 

Ma le fragole non sono buone solo da mangiare! Ecco come usarle per preparare un 
ottimo scrub naturale fatto in casa: http://www.ambientebio.it/scrub-naturale-alla-fragola/ 

Controindicazioni e Allergie  

Nonostante tutti questi benefici, spesso le fragole possono essere di difficile digestione 
e scatenare reazioni allergiche nei soggetti sensibili . Secondo alcuni, queste reazioni 
allergiche tuttavia sarebbero dovute allôazione disintossicante di questo frutto che, dopo 
essere stato ingerito, movimenterebbe le sostanze nocive nellôorganismo. 

 

https://www.ambientebio.it/la-memoria-dei-frutti-di-bosco/
http://salute24.ilsole24ore.com/articles/14276-memoria-flop-fragole-migliori-amiche-delle-donne
https://www.ambientebio.it/alimentazione-biologica/cibi-salute/serotonina-triptofano-cibi-felici/
https://www.ambientebio.it/scrub-naturale-alla-fragola/
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Fragole, per sette italiani su dieci 
il sapore è cambiato in peggio 
27 Aprile 201 9 

 

Il  colore  delle  fragole  è sempre  lo stesso ma il  sapore è cambiato , deludendo negli acquisti 

recenti oltre 7 italiani sui 10, tanto che negli ultimi 5 anni i consumi sono scesi di circa 3 

mila tonnellate. A dirlo è una ricerca del Monitor Ortofrutta di Agroter su un campione di 

3mila persone, secondo la quale il 27% dei consumatori non ha ancora trovato delle 

fragole che gli siano piaciute.  

Il 54% degli intervistati, infatti, dichiara che  il  sapore è peggiorato  e per  il  9% è addirittura  

"decisamente  peggiorato" . Delusione avvertita più forte perché questo frutto rosso ris ulta 

facile da mangiare e raffinato, un simbolo del periodo primaverile, protagonista in picnic e 

ÇÉÔÅ ÁÌÌȭÁÐÅÒÔÏȟ ÇÅÌÁÔÅÒÉÅ Å ÓÁÇÒÅ ÃÏÍÅ ÑÕÅÌÌÁ ÄÉ .ÅÍÉ ÁÉ #ÁÓÔÅÌÌÉ ÒÏÍÁÎÉ ÃÈÅ ÑÕÅÓÔȭÁÎÎÏȟ ÉÌ σ 

giugno, compirà 85 anni.  

%Ä î ÐÒÏÐÒÉÏ ÌȭÉÎÓÏÄÄÉÓÆÁÚÉÏÎÅ ÓÅÎÓÏÒÉale del consumatore ad aver stimolato il mondo della 

ricerca a trovare una soluzione. Il Crea,  Consiglio  per  la ricerca  in  agricoltura  e ÌȭÁÎÁÌÉÓÉ 

ÄÅÌÌȭÅÃÏÎÏÍÉÁ agraria , sta studiando nuove varietà di fragole che abbiano il profumo delle 

fragoline di bosco , attraverso incroci naturali e non in laboratorio; questo, per restituire 

quelle proprietà sensoriali che, secondo il Crea, sono state sottratte da una selezione 

puntata più alla maggior resa e ad una più lunga conservazione, che alla sua qualità.  

Oltre  a gusto che, secondo i  consumatori,  deve essere costante  'senza sorprese',  altro  

fattore  chiave è la sicurezza alimentare . Oltre il 50% degli intervistati chiede fragole senza 

https://gdsit.cdn-immedia.net/2018/08/96f63e454dd1d4f536465e3e49c4b20a.jpg
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residui agrofarmaci, mentre quasi il 30% di conoscere la provenienza. Tra i sogni nel 

cassetto c'è anche il poter conservare il frutto intatto per una settimana; il 33% degli 

intervistati ha  trovato almeno una volta fragole marce nella confezione, il 14% spesso e il 

9% addirittura sempre.  

Episodi che costringono a buttare via parte delle fragole acquistate e spesso a comprare 

altro. La sensazione di delusione è talmente forte che, secondo la ricerca, il 63% si dice 

disposto a pagare un sovrapprezzo pur di non trovare fragole marce nelle vaschette; di 

questi il 19% pagherebbe fino al 10% in più e il 5% fino al 20% in più. Colpa spesso di un 

packaging non adeguato a conservare questo delicato fr utto, sul quale è intervenuta la 

ricerca studiando un  cartone  'intelligente' . 

Si tratta di un contenitore irrorato con una miscela di oli essenziali naturali a lento e 

ÃÏÓÔÁÎÔÅ ÒÉÌÁÓÃÉÏ ÃÈÅ ÐÅÒÍÅÔÔÅ ÌȭÁÂÂÁÔÔÉÍÅÎÔÏ ÄÅÌÌÁ ÃÁÒÉÃÁ ÍÉÃÒÏÂÉÃÁ ÄÅÌ ÐÒÏÄÏÔÔÏȟ ÓÅÎÚÁ 

alterarne le caratteristiche organolettiche. In questo modo si allunga la vita di scaffale e di 

casa riducendo gli scarti. ANSA 

 



 

 
 

14 

 

 

Agli italiani non piace più il 
sapore delle fragole, consumi 
ridotti di 3 mila tonnellate 
27 Aprile 2019 

 

Il colore delle fragole è sempre lo stesso ma il sapore è cambiato, deludendo negli acquisti recenti 

oltre 7 italiani sui 10, tanto che negli ultimi 5 anni i consumi sono scesi di circa 3 mila tonnellate. A 

dirlo è una ricerca del Monitor Ortofrutta di Agroter su un campione di 3mila persone, secondo la 

quale il 27% dei consumatori non ha ancora trovato delle fragole che gli siano piaciute. Il 54% 

degli intervistati, infatti, dichiara che il sapore è peggiorato e per il 9% è addirittura «decisamente 

peggiorato». 

Delusione avvertita più forte perché questo frutto rosso risulta facile da mangiare e raffinato, un 

ÓÉÍÂÏÌÏ ÄÅÌ ÐÅÒÉÏÄÏ ÐÒÉÍÁÖÅÒÉÌÅȟ ÐÒÏÔÁÇÏÎÉÓÔÁ ÉÎ ÐÉÃÎÉÃ Å ÇÉÔÅ ÁÌÌȭÁÐÅÒÔÏȟ ÇÅÌÁÔÅÒÉÅ Å ÓÁÇÒÅ ÃÏÍÅ 

quella di Nemi aÉ #ÁÓÔÅÌÌÉ ÒÏÍÁÎÉ ÃÈÅ ÑÕÅÓÔȭÁÎÎÏȟ ÉÌ σ ÇÉÕÇÎÏȟ ÃÏÍÐÉÒÛ ψυ ÁÎÎÉȢ %Ä î ÐÒÏÐÒÉÏ 

ÌȭÉÎÓÏÄÄÉÓÆÁÚÉÏÎÅ ÓÅÎÓÏÒÉÁÌÅ ÄÅÌ ÃÏÎÓÕÍÁÔÏÒÅ ÁÄ ÁÖÅÒ ÓÔÉÍÏÌÁÔÏ ÉÌ ÍÏÎÄÏ ÄÅÌÌÁ ÒÉÃÅÒÃÁ Á ÔÒÏÖÁÒÅ 

una soluzione. 

Il  Crea, Consiglio  per  la ricerca  in  agricoltura  e ÌȭÁÎÁÌÉÓÉ ÄÅÌÌȭÅÃonomia  agraria,  sta 

studiando  nuove varietà  di  fragole  che abbiano il profumo delle fragoline di bosco, attraverso 

https://gsud.cdn-immedia.net/2018/08/96f63e454dd1d4f536465e3e49c4b20a.jpg
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incroci naturali e non in laboratorio; questo, per restituire quelle proprietà sensoriali che, secondo 

il Crea, sono state sottratte da una selezione puntata più alla maggior resa e ad una più lunga 

conservazione, che alla sua qualità. Oltre a gusto che, secondo i consumatori, deve essere costante 

'senza sorpresè, altro fattore chiave è la sicurezza alimentare. 

Oltre  il  50%  degli  intervistati  chiede  fragole  senza residui  agrofarmaci,  mentre  quasi  il  

30%  di  conoscere la provenienza . Tra si sogni nel cassetto c'è anche il poter conservare il frutto 

intatto per una settimana; il 33% degli intervistati ha trovato almeno una volta fragole marce nella 

confezione, il 14% spesso e il 9% addirittura sempre. Episodi che costringono a buttare via parte 

delle fragole acquistate e spesso a comprare altro. 

La sensazione di delusione è talmente forte che, secondo la ricerca, il 63% si dice disposto a 

pagare un sovrapprezzo pur di non trovare fragole marce nelle vaschette; di questi il 19% 

pagherebbe fino al 10% in più e il 5% fino al 20% in più. Colpa spesso di un packaging non 

adeguato a conservare questo delicato frutto, sul quale è intervenuta la ricerca studiando un 

cartone "intelligente". Si tratta di un contenitore irrorato con una miscela di oli essenziali naturali 

Á ÌÅÎÔÏ Å ÃÏÓÔÁÎÔÅ ÒÉÌÁÓÃÉÏ ÃÈÅ ÐÅÒÍÅÔÔÅ ÌȭÁÂÂÁÔÔÉÍÅÎÔÏ ÄÅÌÌÁ ÃÁÒÉÃÁ ÍÉÃÒÏÂÉÃÁ ÄÅÌ ÐÒÏÄÏÔÔÏȟ ÓÅÎÚÁ 

alterarne le caratteristiche organolettiche. In questo modo si allunga la vita di scaffale e di casa 

riducendo gli scarti. 
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Il gusto delle fragole? 

Non è più lo stesso 

Sab, 27/04/2019 - 12:03 

 

Delude il 72% degli italiani il sapore delle fragole nell'ultimo acquisto. A dirlo è una 
recente ricerca del Monitor Ortofrutta di Agroter, secondo la quale già negli ultimi 
anni per il 54% dei consumatori è notevolmente peggiorato il gusto, al punto che da 
cinque anni ad oggi gli acquisti sono scesi di circa 3 mila tonnellate. Ciononostante, 
la fragola resta la primizia-simbolo della primavera ed è tra le scelte più gettonate 
come dessert e nelle gelaterie.  
 
Un frutto rosso facile da mangiare e raffinato, che comunque resta tra i 
protagonista di questo periodo primaverile, tra picnic, gite all'aperto e sagre come 
quella di Nemi ai Castelli romani che quest'anno, il 3 giugno, compirà 85 anni. Ed è 
proprio l'ins oddisfazione sensoriale del consumatore ad aver stimolato il mondo 
della ricerca a trovare una soluzione. 
 
Il Crea (Consiglio per la ricerca in agricoltura e l'analisi dell'economia agraria) sta 
studiando nuove varietà di fragole che abbiano il profumo delle fragoline di bosco, 
attraverso incroci naturali e non in laboratorio; questo, per restituire quelle 
proprietà sensoriali che, secondo il Crea, sono state sottratte da una selezione 
puntata più alla maggior resa e ad una più lunga conservazione, che alla sua qualità. 
 
Tra i sogni nel cassetto del consumatore, anche la sicurezza del prodotto, senza 



 

 
 

17 

residui agrofarmaci e con provenienza certificata, e il poterlo conservare intatto. Il 
33% degli intervistati ha trovato almeno 1 volta fragole marce nella confezione. La 
sensazione di delusione è talmente forte che il 63% si dice disposto a pagare un 
sovrapprezzo fino al 20% in più per non avere brutte sorprese. 
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Finito il periodo dôoro delle fragole: 7 
italiani su 10 ne bocciano il sapore 

 

 

�³�6�R�Q�R���O�R�Q�W�D�Q�L���T�X�H�L���P�R�P�H�Q�W�L���T�X�D�Q�G�R���O�D���Y�L�W�D���H�U�D���S�L�•���I�D�F�L�O�H���H��
�V�L���S�R�W�H�Y�D�Q�R���P�D�Q�J�L�D�U�H���D�Q�F�K�H���O�H���I�U�D�J�R�O�H�´�����F�D�Q�W�D�Y�D���X�Q��
nostalgico Vasco Rossi. E non aveva tutti i torti. Secondo 
un monitoraggio Agroter, 7 italiani su 10 sono delusi dal 
�V�D�S�R�U�H���G�H�O�O�H���I�U�D�J�R�O�H���Q�H�O�O�¶�X�O�W�L�P�R���D�F�T�X�L�V�W�R�����,���U�L�F�H�U�F�D�W�R�U�L���&�U�H�D��
corrono ai ripari. 

 

Non ci sono più le fragole di una volta. Delude il 72% 
�G�H�J�O�L���L�W�D�O�L�D�Q�L���L�O���V�D�S�R�U�H���G�H�O�O�H���I�U�D�J�R�O�H���Q�H�O�O�¶�X�O�W�L�P�R��
acquisto.  A dirlo è una recente ricerca del Monitor Ortofrutta di Agroter, 

secondo la quale già negli ultimi anni per il 54% dei consumatori è 
notevolmente peggiorato il gusto, al punto che da cinque anni ad oggi gli 

acquisti sono scesi di circa 3 mila tonnellate. C iononostante, la fragola resta la 


