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Il territorio e la sua storia

Intorno alla città l’orizzonte sale verso il Monviso e le Alpi
Cozie innevate, poi scende sulle foschie della pianura che
inizia ad esser Padana. A mezza via fra le vette e il piano
c’è una stretta fascia di colline coperte di boschi e frutte-
ti, illuminate dal sole anche quando pochi chilometri più a
est le campagne intorno al giovane Po sono accecate da
una nebbia fitta e grigia. I terreni marginali di queste col-
line custodiscono un tesoro della storia piemontese e ita-
liana, che ha rischiato di scomparire per sempre e che è
invece sopravvissuto grazie al buon senso di qualche con-
tadino e all’intelligenza di alcuni enti e organizzazioni – Slow
Food in primis, poi la Provincia di Torino e altri – che gli
hanno dato credito, sostegno e visibilità. È un tesoro che
gli antichi greci avrebbero definito “kalokagazòs”, ‘bello e
buono’ perché davvero lo è: un tesoro fatto di mele. 
L’amicizia fra gli uomini e le mele risale forse ai primi mo-
menti della storia, considerando che la tradizione conside-
ra un melo quell’albero da cui Eva colse il frutto del pec-
cato originale – albero che la Bibbia si limita a definire “del-
la conoscenza del bene e del male” (Gen 2,17) senza scen-
dere in precisazioni botaniche. Non si sa di dove sia origi-
nario il genere Malus, ma i dati ottenuti recentemente stu-
diando il genoma di Malus domestica portano a ritenere che
i meli coltivati derivino dalla domesticazione di Malus sie-
versii, specie selvatica che forma boschi nelle montagne
del Tian Shan, fra il Kazakistan e la Cina – cosa che ha por-

tato qualcuno a ipotizzare che il Paradiso Terrestre si tro-
vasse da quelle parti… – mentre c’è poca affinità geneti-
ca tra le mele che mangiamo e Malus sylvestris, il melo sel-
vatico europeo che abita anche i boschi italiani.
In Piemonte si iniziò a coltivare meli verso la fine del Medioe-
vo, grazie all’attività dei monaci che nei giardini delle abba-
zie e dei monasteri conservavano, cercando di migliorarle,
le varietà spontanee che erano sopravvissute alla decaden-
za dell’agricoltura provocata dai ripetuti passaggi dei barba-
ri. Fin verso la fine del Quattrocento la frutta rimase alimen-
to per le classi privilegiate, dopodiché la coltivazione delle
mele divenne attività comune per i contadini, che di valle in
valle si scambiavano semi, frutti e piante delle diverse varie-
tà senza badare a confini di stato o a limiti geopolitici. Quel-
li che nel XVIII secolo passavano le Alpi per andare a lavo-
rare in Francia portarono in Piemonte nuovi innesti e nuove
tecniche di coltivazione e, col tempo, nelle campagne pie-
montesi si arrivò a coltivare migliaia di varietà diverse di me-
le, facendo di questa regione la prima produttrice italiana di
questa frutta. Nel XX secolo l’agricoltura divenne una faccen-
da industriale e iniziò la selezione: le varietà poco produtti-
ve e quelle che fanno frutti piccoli, poco maneggiabili coi mac-
chinari o non belli a vedersi (poco colorati o di forma irrego-
lare) vennero messe da parte in favore di varietà – quasi tut-
te straniere – più adatte al trattamento industriale e a torto
o a ragione considerate più adatte al mercato. 
Molte delle migliaia di varietà di mele piemontesi sono or-
mai andate definitivamente perdute, ma alcune centinaia,
per caso o per volontà dei loro antichi coltivatori e di alcu-
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Otto sorelle profumate e colorate
di Gian Antonio Dall’Aglio
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ni lungimiranti vivaisti, hanno superato la crisi del passag-
gio alla melicoltura industriale e oggi tentano di ritrovare un
loro spazio nell’agricoltura del Piemonte occidentale. Non
è prevedibile – almeno in tempi brevi, ché il lontano futuro
è sempre stato inconoscibile – che queste mele antiche tor-
nino ad essere una voce veramente importante nell’econo-
mia della regione; ma costituiscono una parte essenziale del
patrimonio culturale e storico piemontese – e quindi per esten-
sione, del patrimonio di tutta l’umanità – e sono un elemen-
to di biodiversità; ed è la biodiversità che rende unica e ini-
mitabile la Terra tra i pianeti del Sistema Solare, così come
è la varietà delle culture che rende Homo sapiens diverso
e unico fra tutte le specie viventi della Terra. 
Un fondamentale contributo alla rinascita delle antiche va-
rietà di mele piemontesi lo ha dato Slow Food, che per es-
se ha istituito uno dei suoi primi Presìdi; il centro logistico e
operativo del Presidio si trova su un pendio collinare appe-
na fuori dal borgo di Bibiana: è un’antica cascina affianca-
ta da frutteti e vigneti, che ospita la Scuola Malva Arnaldi;
sono 21 i produttori afferenti al Presidio e otto le varietà di
mele da costoro “presidiate”, scelte fra le circa 400 conser-
vate e coltivate dalla Scuola; otto non è un numero magico
e nemmeno sono tutte otto originarie soltanto del Piemon-
te; semplicemente il Presidio ha scelto di occuparsi con par-
ticolare attenzione di un campione che fosse rappresentati-
vo, dal punto di vista genetico e da quello organolettico, del-
l’estrema ricchezza e varietà del patrimonio melicolo non so-
lo piemontese ma dell’intero nord-ovest d’Italia. Il territorio
su cui vengono coltivate queste mele antiche comprende i
comuni di Bibiana, Pinerolo, Cavour, Bricherasio e Osasco
in provincia di Torino e i comuni di Verzuolo, Piasco e Cara-
glio in provincia di Cuneo. Queste varietà sono state anche
scelte dalla Provincia di Torino per far parte del Paniere dei
prodotti tipici provinciali. Un buon contributo alla rinascita e
alla conoscenza delle antiche varietà di mele piemontesi è

dato anche da Tuttomele, fiera di vasto richiamo che anima
la cittadina di Cavour ai primi di novembre, dove peraltro le
mele non sono le uniche protagoniste della manifestazione.
In occasione di Tuttomele 2009 è stata presentata la “Stra-
da delle Mele” di Cavour e del Pinerolese, più di 60 chilo-
metri di piste ciclabili e ippovie nelle campagne della pianu-
ra pinerolese, dove operano decine di aziende agricole spe-
cializzate nella coltivazione di mele e frutta.
Ma quali sono queste fantomatiche “magnifiche otto”? Ve-
diamole brevemente: la Grigia di Torriana è una delle po-
che superstiti della grande famiglia dei pum rusnent (me-
le arrugginite) dalla buccia ruvida di colore grigio cha varia
dal verdognolo al rosso ruggine. In un’epoca dove le mele
“belle” sono quelle molto colorate, le Grigie riscuotono po-
co successo sui mercati... ottima da cuocere al forno, il suo
nome viene da una località nel comune di Barge; le mele
grigie sono molto rare fuori dal Piemonte. La Buras è pa-
rente delle grigie ma assomiglia alle renette e si mangia be-
ne sia cruda sia al forno; è spontanea in val Varaita, ne so-
no stati censiti circa mille alberi. Una delle più belle mele
da tavola è la Runsè, con la sua bella buccia lucente color
rosso vinoso; la varietà nasce probabilmente a Cavour a me-
tà Ottocento; oggi ve ne sono due o tremila alberi; quando
è ben matura è molto profumata, il nome potrebbe deriva-
re dai runsè, i roveti selvatici. La Gamba Fina ha la gamba
(il peduncolo) sottile e lungo; la sua origine risale alla fine
dell’800 ed è diffusa nelle vallate alpine del Cuneese, nel
Pinerolese e in val di Susa; rimangono poche centinaia di
alberi, più qualche solitaria pianta maestosa di quasi un se-
colo di vita; le sue mele vanno consumate in fretta, nel pri-
mo autunno. I cinquecento alberi superstiti di Magnana fan-
no frutti piccoli che nessuno nota, e li fanno ad anni alter-
ni; però si conservano benissimo e dopo Natale la loro pol-
pa dolce e acidula bianco-verde è ancora più buona; Ma-
gnana è la località dove questa varietà fu trovata originaria-

Mela Calvilla rossa, cera modellata 
e dipinta a mano. Torino, Museo della Frutta
“Francesco Garnier Valletti”.

Una veduta dei frutteti della Scuola 
Malva Arnaldi.
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mente. Il primo esemplare della varietà Dominici, croccan-
te e profumata, fu rinvenuto nel meleto del signor Domini-
ci di Bricherasio; abbastanza diffusa, si gusta al meglio do-
po Natale e si conserva bene fino ad aprile. La Carla non si
trova in filari, piuttosto come alberi sparsi in giro per il Cu-
neese e la Liguria; secondo Giorgio Gallesio – insigne bota-
nico ligure del primo Ottocento – è originaria di Finale Li-
gure, dove in effetti è considerata una varietà locale tradi-
zionale; ha buccia giallo-rosa e polpa dolcissima; si conser-
va poco, va consumata appena raccolta. Della Calvilla si di-
ce che sia la più “aristocratica” delle mele piemontesi: è bel-
la, aromatica e profumata ma è delicata; da tempi antichis-
simi è coltivata a Calleville in Normandia; delle 50 varietà
di Calville coltivate in Piemonte a fine Ottocento – ed espor-
tate in tutt’Europa - ne restano sei: le migliori sono la Bian-
ca – ottima nelle torte, sa un poco di lampone – e la Ros-
sa d’Inverno, croccante e acidula.
Diverse nei caratteri organolettici ed estetici, queste mele
sono tutte più resistenti alle malattie rispetto alle varietà in-
dustriali (se non lo fossero si sarebbero già estinte) quindi
facilmente coltivabili in modo biologico e si prestano a usi
particolari in cucina: alcune si mangiano volentieri crude,
altre si prestano a essere cotte, magari nel vino, o vengo-
no trasformate in succo purissimo, o se ne ricava il vin’d
pum – il sidro – e l’aceto di mele, o ancora entrano in con-
fetture e crostate di frutta.  Per tacere di usi più unici che
rari, come quell’antica ricetta erboristica di Bobbio Pèllice
per preparare un liquore di semi di mele da versare sul ge-
lato, o il profumato tè di bucce abbrustolite sulla stufa pre-
parato in tempi di povertà dai valdesi della val Pèllice. Se
è vero che la maggior parte delle antiche varietà sono de-
stinate a rimanere nei “campi collezioni”, queste otto – e
forse altre insieme a loro – hanno incominciato la strada
per ritornare sul mercato a testa alta; certo non per riem-
pire gli scaffali dei grandi supermercati uguali in tutto il mon-
do, piuttosto per farsi apprezzare da chi sa che nutrendo
bene il corpo si nutre bene anche la mente e lo spirito.

La Scuola Malva Arnaldi
All’inizio degli anni ’30 i signori Liborio Malva e Virginia Arnaldi
disposero per testamento che una loro tenuta agricola e le pro-
prie sostanze venissero destinate alla creazione di una scuola di
agricoltura. Il Ministero di Grazia e Giustizia nel 1931 eresse la
Scuola Malva in Ente Morale col compito di “istruire, con i più ru-
dimentali principi di agraria ed educazione morale, associando al-
la teoria esercitazioni pratiche di innesto, potatura, coltura di al-
beri da frutta e manutenzione di strade campestri”. Oggi la Scuo-
la Malva opera per la conservazione della biodiversità, la divulga-
zione, la sperimentazione e la formazione a servizio dell’agricol-
tura e dell’ambiente. Possiede campi collezione con antiche va-
rietà piemontesi di melo (450 varietà), pero (80 varietà), vite (80
vitigni), e oltre 100 varietà di susino, albicocco, pesco. Recente-
mente è stato realizzato un campo collezione con le prime varie-
tà italiane di actinidia (kiwi). In collaborazione con enti e associa-
zioni la Scuola promuove eventi divulgativi sui temi dell’agricoltu-
ra locale. È anche sede operativa di Agenform (Agenzia dei Ser-
vizi Formativi della provincia di Cuneo - Consorzio) e organizza cor-
si post-diploma, corsi IFTS e corsi per occupati in ambito agrario.
Via San Vincenzo 48, 10060 Bibiana (TO), tel/fax 0121 559 459,
www.scuolamalva.it

Responsabile Slow Food del Presidio
Franco Turaglio
tel. 338 295 1730 
info@lanicchia.net

Referente dei produttori del Presidio
Dario Martina
tel. 0121 541 010, 0121 55 620 
dario.martina@scuolamalva.it
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La raccolta delle mele e la Mela Carla, modello in cera
di Francesco Garnier Valletti.
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