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N el cuore delle valli pinerolesi, a Roletto, il ristorante Il Ciabòt 

propone piatti della tradizione piemontese rivisitati in chiave 

moderna. Ispirandosi al ciclo delle stagioni, la cucina creativa 

dello chef Mauro Agù esalta i prodotti del territorio per offrire 

unõesperienza gastronomica di alta qualit¨. 

L o  chef  Mauro Agù  ha ricevuto diversi premi e 

riconoscimenti di rilievo nel panorama pinerolese, tra 

cui  cinque edizioni del  Fungo dõoro, la rassegna 

gastronomica che premia i migliori chef del territorio 

impegnati nella realizzazione di menù dedicati.  

Il ristorante è stato recensito dalle più prestigiose guide 

enogastronomiche, tra cui  Guida Michelin , Osterie 

dõItalia, Alice, La Guida ai Ristoranti dõItalia de LõEspresso 

e il Taccuino dei Ristoranti dõItalia Gatti-Massobrio.  

Mauro Agù  propone una cucina tradizionale 

piemontese reinterpretata in chiave moderna, con un 

occhio attento alle tecniche di cucina innovative. 

Creatività e tradizione si fondono per dare vita a 

unõesperienza di gusto ricercata e fantasiosa, basata su 

unõaccurata selezione di materie prime dõeccellenza e 

del territorio. Le nuove tecniche di cottura impiegate 

permettono di esaltare il sapore degli alimenti 

mantenendone intatto tutto il valore nutrizionale. Il menù 

cambia quotidianamente, seguendo lõandamento delle 

stagioni e lõofferta dei prodotti del territorio; non 

mancano mai alcune selezionate proposte di pesce.  

 

S variate testate giornalistiche e siti web del ramo 

parlano dello Chef Mauro Agù, della sua ottima cucina 

e del suo accogliente ristorante.  

Lo Chef si dedica anche a show cooking che si 

traducono in occasioni di apprendimento e divertimento 

per il pubblico.  

Il ristorante Il Ciabòt offre inoltre un servizio catering 

curato e personalizzato, rivolto a quanti sono alla ricerca 

di servizio professionale dedicato e di alta qualità.  

Assaporare le creazioni dello chef, accompagnate da 

vini eccellenti consigliati dalla moglie Lorena Fenu, è 

unõesperienza sensoriale completa, appagante, istruttiva 

ed emozionante. Ogni piatto è una stimolazione corale 

alla quale ogni elemento partecipa con la propria 

inconfondibile identità.  

Noi di LIBRICETTE.eu abbiamo avuto lõonore di provare 

due men½ speciali, lõuno incentrato sul pesce, lõaltro con 

protagonisti i funghi. A partire dalla presentazione dei 

piatti, promettente òportaó che ci ha condotto alla 

percezione dei sapori, abbiamo goduto di ogni 

particolare, lasciando che le emozioni si esprimessero 

liberamente, stimolate da preparazioni prive di 

sovrastrutture, nelle quali abbiamo sentito dedizione, 

cura, passione, esperienza oltre al sapore delle cose 

buone e autentiche come colui che le ha preparate.  

Tradizione, modernità, rispetto delle stagioni, cultura del territorio  

IL CIABÒT 
Via Costa, 7 - 10060 Roletto (TO)  
Telefono 0121 54 21 32  
mauroaguchef.it  

https://guida.michelin.it/3bo3g9t/il-ciabot-roletto
http://mauroaguchef.it/?page_id=410
http://mauroaguchef.it/?page_id=410
https://www.facebook.com/RistoranteIlCiabot/?fref=ts
https://www.google.it/maps/place/Il+Ciabot/@44.9253381,7.328304,17z/data=!4m13!1m7!3m6!1s0x47883ac64e310fe3:0x6cdc5df238a8d808!2sVia+Costa,+7,+10060+Roletto+TO!3b1!8m2!3d44.9253381!4d7.3304927!3m4!1s0x47883ac64de6fb45:0x72522351b1ac7d52!8m2!3d44.9253633!4d


Atnews.it  è il Quotidiano online della 

Provincia di Asti e di Langhe -Roero e 

Monferrato .  

 

Dal 2011 fornisce agli astigiani informazioni 

in tempo reale sulla vita quotidiana ma non 

solo. I suoi contenuti speciali, le sue rubriche 

e la forte sensibilità verso le tematiche di 

stretta attualità e di interesse generale sono 

a portata di clic di tutti, ovunque ci si trovi. 

Non a caso, Atnews.it  è letto tutti i giorni in 

tutto il Mondo . 

  

Editore è l'Associazione L'Astigiano 3.0, ente 

culturale noprofit, incentrato sulla 

valorizzazione delle realtà e delle tradizioni 

locali attraverso la comunicazione nel web . 

 

Atnews.it  e LIBRICETTE.eu collaborano da 

tempo per diffondere cultura e 

informazione enogastronomica di qualità , 

finalizzate a raccontare il territorio 

piemontese attraverso la cucina.  

Sul sito del quotidiano  sono disponibili 

ricette della tradizione o realizzate con le 

eccellenze regionali , vero e proprio 

patrimonio da salvaguardare e del quale 

promuovere la conoscenza.  M
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PERCHÉ "CIBUS"? 

È un termine latino che significa CIBO. Ci 

permette di vivere ma qui vogliamo e 

dobbiamo guardare oltre. Cibo è 

convivialità, passione, emozione, sentimento. 

E poi ancora profumi, sapori e colori che 

trasmettono sensazioni particolari. Guardiamo 

tutto sotto un'altra prospettiva, in ALTA 

DEFINIZIONE, attribuendo significati profondi e 

combattendo la superficialità. Questo 

gruppo nasce con lo scopo di diventare un 

ambiente sociale pulito e sano in cui 

scambiare idee, ricette, consigli e pubblicare 

le creazioni culinarie (dolci e salate), 

condividendole.  

Periodicamente potete trovare le nostre 

vetrine , una sorta di premio "visibilità" per le 

migliori creazioni, così suddivise:  

arte bianca, veg, dolci, piatti della tradizione, 

cucina gourmet, cucina etnica, prodotti 

home -made.   

Siamo sempre aperti a nuove idee e 

introduciamo rubriche innovative, con le 

quali potete mettervi in gioco!  

Un caloroso abbraccio a tutti voi che 

crederete in questo nuovo progetto, vi 

aspettiamo!  

Roberto Leopardi  

Admin di CibusHD  

https://www.facebook.com/groups/cibusHD/


di Paola Uberti,  

fondatrice di LIBRICETTE.eu 

 

Ecco lõautunno. Stagione che ci porta a 

relazionarci con quella magia che 

trasforma le foglie degli alberi iniziando 

dal loro colore per finire con la 

consistenza e un volo verso la terra che 

è pura poesia.  

Assieme a grasse zucche, porri 

aromatici, finocchi barbuti, cavoli 

robusti, arrivano le mele. Grazie alle 

moderne tecniche di conservazione, 

questi meravigliosi frutti sono disponibili 

tutto lõanno, ma sono la tarda estate e 

lõautunno che regalano ad essi il 

compimento del processo di 

maturazione.  

 

Radicate non solo nella nostra 

alimentazione, ma nella nostra cultura, 

tanto da essere autentici miti vegetali i 

cui significati abbracciano filosofia, 

scienza, storia, leggenda, geografia, le 

mele sembrano essere state create per 

accompagnare lõuomo nel suo 

cammino, dal Giardino dellõEden ai 

telefoni che molti di noi possiedonoé 

 

La ricchezza culturale legata alle mele 

è pari alla loro generosità dal punto di 

vista nutrizionale e alla versatilità 

culinaria che le contraddistingue.  

Al naturale o elaborate in piatti semplici 

oppure ardimentosi, possono essere 

protagoniste di tutti i pasti della 

giornata. Le mele sono riguardate da 

una varietà di sapori, profumi e 

consistenze che è, senza esagerare, 

impressionante.  

 

Per rendere omaggio a una risorsa 

tanto preziosa e irrinunciabile, abbiamo  

realizzato questo nuovo E -book (nato 

da unõidea di Silvia De Lucas), che, 

come di consueto, affianca 

approfondimenti culturali ad 

accattivanti ricette di cucina adatte a 

chi è alla ricerca della semplicità 

oppure vuole osare con interessanti e 

stimolanti connubi.  

 

Dalla mela come simbolo a una 

panoramica sulle varietà di questo 

frutto comprese quelle antiche e che 

rischiano di essere dimenticate, 

viaggeremo attraverso informazioni utili 

e curiosità, per poi giungere in cucina, 

utilizzando la mela in preparazioni dolci 

o salate che, sono certa, vi 

sorprenderanno.  

Presentazione 
dell¤opera 



GRAZIE! 

Ringrazio di cuore coloro che hanno contribuito, in vari 

modi, alla realizzazione di questõopera. 

 

Gli autori che, assieme a me, hanno creato le ricette: 

Monica Benedetto e Nicolò, Silvia De Lucas che ha 

lanciato lõidea, le Cuoche Clandestine Anna Giudice e 

Giovanna Lombardi, Roberto Leopardi, Monica 

Martino, Anna Laura Mattesini e Lara Tedesco.  

 

Lo chef Mauro Agù del ristorante  

IL CIABÒT che ha sostenuto lõE-book.  

 

Il media partner ATNEWS. 

 

Coloro che hanno partecipato al concorso 

CUCINIAMELA ð La tua ricetta in un E -book, organizzato 

in collaborazione con il gruppo Facebook CibusHD 

fondato da Roberto Leopardi, per aver creduto in noi e 

per lõimpegno e la professionalit¨ dimostrati. 

 

LõAZIENDA AGRICOLA ALLEMANDI SANTINO di Pagno  e 

lõAZIENDA AGRICOLA MAGNAROSA di Barge  che mi 

hanno permesso di fotografare i loro prodotti 

eccellenti.  

 

Flora2000 per avermi concesso lõutilizzo di preziose 

immagini tratte dal sito che ritraggono mele antiche . 

 

Michela, la sorella che mi sono scelta, e suo marito 

Paolo per avermi donato il disegno della piccola Anna 

che troverete a pagina 34.  

http://mauroaguchef.it/?page_id=410
http://mauroaguchef.it/?page_id=410
http://mauroaguchef.it/?page_id=410
https://www.atnews.it/
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http://www.magnarosa.com/
https://shop.flora2000.it/?utm_source=old-flora2000


 Paola òSlellyó Uberti  Monica Benedetto e Nicol¸õ  Silvia De Lucas  

 Le Cuoche Clandestine Anna Giudice e Giovanna Lombardi  
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Gli autori  



MELA, 
proprio  

un bel  

TIPO 
di Paola Uberti, fondatrice di LIBRICETTE.eu  

Fotografie di Daria Yakovleva  e sardenacarlo  

su pixabay.com  

http://www.pixabay.com/


Conoscia-mela 
Il melo appartiene alla famiglia delle 

Rosaceae così come la rosa e numerosi 

alberi da frutto tra i quali il pero, 

lõalbicocco e il ciliegio. Le sue origini 

sono centroasiatiche e, secondo molte 

fonti, le prime tracce risalirebbero al 

Neolitico.  

La mela (pomo) è il falso frutto del melo 

il cui nome botanico è Malus 

Domestica. Il vero frutto è il torsolo, 

generato dalla crescita dellõovario. 

Il melo è un albero che tollera le basse 

temperature: secondo la varietà può 

resistere fino a -25°C. La sua adattabilità 

e resistenza lo rendono ideale per 

essere coltivato in differenti aree 

geografiche anche se lõambiente 

ideale è caratterizzato da climi freschi, 

ad altitudini che oscillano tra i 600 e i 

1000 metri s.l.m.  

 

La mela è uno dei frutti più diffusi, 

coltivati e consumati sul pianeta.  

Le caratteristiche organolettiche e la 

versatilità del frutto, di là dalle 

peculiarità di ogni tipologia, lo rendono 

una materia prima versatile. Oltre al 

consumo crudo, la mela si presta 

allõutilizzo in cucina per la preparazione 

di piatti o conserve (celebri sono i dolci 

e, in particolare, le torte) e alla 

trasformazione artigianale o industriale 

(bevande alcoliche, succhi, dolci, 

prodotti per la colazione soprattutto in 

versione essiccata, omogeneizzati per 

bambini, puree e aceto).  

Nonostante le moderne tecniche di 

stoccaggio e conservazione la rendano 

disponibile tutto lõanno, la mela, in base 

alla varietà, matura da fine estate  sino 

alla stagione invernale.  

I dati messi a disposizione da FAOSTAT 

risalenti al 2014 parlano di una  

produzione mondiale di 125.544.182 

tonnellate.  Secondo le medesime 

stime, lõItalia, nella classifica dei paesi 

produttori, con 2.473.608 tonnellate si 

colloca al sesto posto dopo Cina, USA, 

Polonia, India e Turchia. Chiude la 

classifica Malta con 39 tonnellate.  

Relativamente al panorama produttivo 

italiano, sono utili le informazioni 

reperibili nel volume di Silvio Pellegrino e 

Walter Guerra Il Melo ð Innovazione 

Varietale  (Coltura & Cultura, ART Servizi 

Editoriali S.r.l.). 

« Il quadro varietale della melicoltura 

italiana è rappresentato da un nucleo 

di 3 cultivar (Golden Delicious, Gala, 

Red Delicious) che superano la òsogliaó 

del 10%, e che insieme rappresentano  

circa il 70% della superficie. Le 

accompagna un corollario di varietà  

òminorió. Alcune, con diffusione intorno 

al 5%, sono sostanzialmente stabili: 

Granny Smith, Braeburn, Fuji. Altre 

potrebbero essere definite òdi 

affezioneó nel senso che appartengono 

a una memoria collettiva, come quelle 

strettamente legate a un territorio  

(Annurca, Renetta), o sono percepite 

come varietà storiche o 

tradizionalmente legate a un uso 

specifico (Renetta del Canada è 

considerata per antonomasia mela da 

cottura). Ci sono poi le variet¨ òdi 

nicchiaó, sia tradizionali quali Stayman, 

sia nuove quali Pinova. Altre ancora 

sono in regressione (Morgenduft, 

Jonagold, Elstar). Infine le start up, le 

varietà di recente introduzione che ci si  

aspetta possano divenire protagoniste 

di un riassetto dellõofferta. 

La composizione del paniere varietale si 

differenzia da regione a regione. Se in 

Trentino Golden Delicious rappresenta 

oltre il 72%, il paniere varietale del  

http://www.fao.org/faostat/en/


contiguo Sud Tirolo si basa su 6 varietà: 

43% Golden Delicious, 16% Gala, 11% 

Red Delicious, 9% Braeburn,  

6% Granny Smith, 5% Fuji. Nellõarco 

alpino occidentale, il Piemonte  

ha seguito una sua vocazionalità per 

mele a buccia rossa:  

le sole Red Delicious e Gala 

rappresentano il 62%, mentre Golden  

Delicious è relegata al 30%. Nella 

Pianura Padana (Emilia -Romagna  

e Veneto), lõassortimento varietale 

poggia quasi equamente su  

5 varietà: Fuji, Golden, Gala, 

Morgenduft, Red Delicious, in un range  

compreso tra il 10 e il 20%. Tale forte 

impronta regionale non  

riflette tanto radicate differenze 

storiche, quanto percorsi evolutivi  

diversi dettati dalla vocazionalità 

ambientale dei territori e da scelte 

imprenditoriali volte a cogliere 

opportunità di mercato . » 

Fotografia di Annie Spratt  su unsplash.com  

https://unsplash.com/


Basta osservarle per immaginare 

quante e quali declinazioni di sapore si 

celino nelle forme e nei colori che 

caratterizzano ciascuna varietà di 

mela, rendendola univoca e non 

replicabile.  

 

Dal rosa pallido guancia dõinfante, al 

rosso cupo come quegli amori irrisolti 

che restano sospesi nel tempo, 

echeggiando pensieri su come sarebbe 

stato seé 

Dal giallo che vira al verde sopito, 

celebrazione dei mutevoli cromatismi 

autunnali, al verde acido che 

suggerisce la benigna violenza di una 

carezza maldestra, nata da 

unõemozione troppo forte. 

Poi ancora striature che venano le 

bucce come fossero segni di una 

pioggia catartica, puntini picchiettati 

da pennelli microscopici maneggiati da 

fate e folletti che citano movimenti 

artistici tardo ottocenteschi.  

Quindi globi schiacciati che si fanno di 

un pallido color terra e rosa saturi 

improvvisamente interrotti da verdi 

chiari che portano il ricordo della 

primavera nella stagione che 

preannuncia il rigenerante sonno della 

campagna.  

E il tatto: bucce ora ruvide, ora lisce, 

pronte ad essere addentate e a rivelare 

polpe asciutte e cedevoli che parlano 

infiniti dialetti facendo risuonare storie di 

piccoli paesi circondati dai frutteti 

oppure consistenze croccanti e 

succose che paiono risate di cuore.  

 

Le mele sono testimoni di come in un 

solo frutto possano rivelarsi straordinarie 

diversità e unicità: perché ciascuna 

varietà è davvero irripetibile.  

 

Con lo scopo di individuare le diverse 

tipologie di mela, mi sono confrontata 

con una bibliografia ricca e vastissima.  

Non sarebbero sufficienti centinaia di 

pagine per elencare tutte le varietà di  

mela, pur limitandosi al panorama 

italiano.  

Per offrire ai lettori un opera il più 

possibile esaustiva e stimolante, ho 

scelto di riportare, nelle prossime 

pagine, alcuni esempi significativi, 

rimandando alla lettura di più 

approfonditi documenti, redatti da 

autori competenti ed accreditati, 

riportati in bibliografia.  

 

 

Il sunto seguente, quindi, non vuole 

essere una sommaria mediazione o una 

mortificazione della straordinaria varietà 

che caratterizza le innumerevoli cultivar, 

ma un piccolo assaggio che, sono 

certa, stimolerà il desiderio di 

approfondimento.  



GOLDEN DELICIOUS 
È una mela ampiamente conosciuta, diffusa e consumata. Il sapore di questo 

frutto giunto dagli Stati Uniti dõAmerica ¯ il risultato di un equilibrio perfetto tra 

dolcezza, aromaticità e lieve acidità. La buccia varia dal verde al giallo a 

seconda dellõepoca di raccolta; la presenza di unõarea rosata indica il lato 

del frutto più esposto al sole. La polpa è succosa e croccante e diventa più 

asciutta quando il frutto è molto maturo. In cucina si presta a preparazioni 

dolci o salate ed è largamente impiegata nelle torte di mele classiche.  

GRANNY SMITH 
Ha una polpa molto compatta, soda e succosa. Il suo gusto è tipicamente 

acidulo e fresco e la rende ingrediente ideale di insalate creative o per 

lõabbinamento con pesci grassi. Il colore intenso della buccia la designa 

come òmela verdeó per eccellenza nellõimmaginario collettivo. Lõorigine della 

Granny Smith è australiana.  

RENETTA 
La forma è irregolare e la buccia, il cui colore è giallo -verdastro, può 

presentare ruvidit¨ e rugginosit¨ che sono indicatori dellõalta qualit¨ del frutto.  

La polpa è tendenzialmente asciutta e piacevolmente granulosa con un 

sapore che tende allõacidulo. ĉ ricchissima di polifenoli. ĉ ottima cruda e in 

cottura si rivela straordinaria, tanto da essere tipicamente impiegata negli 

strudel e nelle frittelle. Una volta sbucciata ossida rapidamente. Le sue origini 

sono, molto probabilmente, francesi.  

STARK o RED DELICIOUS 
Dalla forma slanciata, caratterizzata dalle quattro o cinque punte nella parte 

inferiore, questa mela si distingue per la buccia spessa e intensamente rossa 

che può però cambiare in funzione della varietà. La polpa è spiccatamente 

dolce, poco acida e croccante. Quando è molto matura tende a diventare 

farinosa, prestandosi alla cottura e rivelandosi molto interessante se impiegata 

in piatti salati. Come la Golden Delicious, ha origini statunitensi.  

FUJI 
Questa mela originaria del Giappone è tanto diffusa da essere la più coltivata 

al mondo. Il suo sapore è molto dolce e la polpa è soda, compatta e succosa. 

Il colore della buccia ¯ rosso tendente allõarancio con striature verdi. Le sue 

caratteristiche organolettiche la rendono perfetta per il consumo a crudo.  

GALA 
Assieme alla Golden Delicious e alla Stark è una delle mele più apprezzate e 

consumate, soprattutto dai bambini. È caratterizzata da un colore rosso con 

striature giallo -verdi che può variare di intensità. In base al livello di 

maturazione, la consistenza della polpa va da croccante e succosa a pastosa 

e asciutta. A poco tempo dalla raccolta è deliziosa se utilizzata nelle 

macedonie oppure frullata o centrifugata. Lõorigine ¯ neozelandese. 

Le più diffuse  



MELA ALTO ADIGE O SUDTIROLER APFEL IGP 
Questa denominazione riguarda tredici variet¨ di frutti prodotti in unõarea di circa 18.000 ettari sita in Alto 

Adige e riconosciuta come il più vasto territorio dedicato alla frutticoltura in ambito geografico europeo, 

frazionato in appezzamenti di dimensioni ridotte. Sono circa settemila le aziende coinvolte nella 

produzione, site tra Salorno, Val Venosta, Valle Isarco e i dintorni di Bressanone. Le mele dellõAlto Adige IGP 

sono coltivate in condizioni climatiche ottimali grazie alla conformazione e alla posizione dei terreni, con i 

principi dellõagricoltura integrata oppure della coltivazione biologica. I frutti sono fortemente profumati, 

dalla polpa compatta e lungamente conservabili. Le varietà sono Braeburn, Elstar, Fuji, Gala, Golden 

Delicious, Granny Smith, Idared, Jonagold, Morgenduft, Red Delicious, Stayman Winesap, Pinova, Topaz.  

Per consultare il disciplinare di produzione cliccare QUI. 

MELA DI VALTELLINA IGP 
I frutti sono coltivati ad altitudini che variano dai 200 ai 900 metri s.l.m., su terreni siti nella celebre vallata 

lombarda. I frutteti sono riguardati da un microclima che risente, tra gli altri fattori, della positiva influenza 

del Föhen e della Breva, un vento che spira dal Lago di Como. Le mele valtellinesi a marchio IGP sono 

caratterizzate da profumo deciso, succosità, colorazione intensa ed elevata conservabilità. Le varietà sono 

Gala, Golden Delicious e Red Delicious.  

Per consultare il disciplinare di produzione cliccare QUI. 

MELA ROSSA DI CUNEO IGP 
Sono i gruppi varietali Red Delicious, Gala, Fuji e Braeburn ad essere riguardati da questa denominazione. I 

comuni riguardati dalla produzione dei frutti si trovano tra la provincia di Cuneo e di Torino. Da disciplinare, 

le mele devono essere raccolte esclusivamente una volta raggiunto il corretto grado di maturazione e 

connessa colorazione e la commercializzazione può avvenire solamente in periodi prestabiliti per ciascuna 

variet¨. La produzione massima ammessa ¯ di 60 tonnellate per ettaro di terreno. Lõintensa colorazione dei 

frutti è diretta conseguenza di un clima ideale riguardato da considerevoli escursioni termiche, dal 

fenomeno dellõumettamento della buccia (formazione di rugiada che innesca un processo naturale di 

bagnatura e asciugatura) e dallõinfluenza delle òbrezze di monteó che si alternano tra mattino e sera. Tali 

fenomeni sono tipici di un territorio abbracciato da una parte dallõarco alpino, dallõaltro dalla Pianura 

Padana.   

Per consultare il disciplinare di produzione cliccare QUI. 

IGP e DOP 

MELANNURCA CAMPANA IGP 
È un frutto antico, presente sul territorio da almeno duemila anni. Il suo nome è conseguenza di un 

evoluzione da Mela Orcula (così chiamata da Plinio il Vecchio nel Naturalis Historia, poiché proveniente 

dal luogo dove avrebbe avuto sede il lago Averno, sede degli Inferi), a Mela Anorcola e Mela Annorcola. 

Nel 1876 il nome Annurca divent¸ ufficiale, in concomitanza con lõinserimento nel Manuale di Arboricoltura 

di G.A. Pasquale. La definizione Melannurca Campana riguarda i biotipo òAnnurcaó e "Annurca Rossa del 

Sud" ed è prodotta nelle aree riguardate dai confini amministrativi Avellino, Benevento, Caserta, Napoli e 

Salerno. Di là dalle specifiche differenze, entrambi i biotipi danno origine a un frutto con striature o sovra 

colore rosso, dalla polpa bianca, compatta, croccante, succosa, profumata e mediamente dolce -

acidula.  

Per consultare il disciplinare di produzione cliccare QUI. 

MELA DELLA VAL DI NON DOP 
Solo le varietà Golden Delicious, Renetta Canada e Red Delicious sono impiegate per la produzione. I frutti 

sono coltivati nel bacino idrografico del Torrente Noce in Val di Sole e Val di Non, site nella Provincia 

Autonoma di Trento. La zona è vocata melicoltura da tempi antichi: sono numerosissime le fonti 

documentali e artistiche che attestano lõimportanza della produzione di mele in questo territorio. Oggi i 

coltivatori sono pi½ di cinquemila e si attengono alle regole del disciplinare, volte a conservare lõequilibrio 

tra i cicli naturali e le esigenze colturali e a garantire lõelevata qualit¨ dei frutti. Anche in questo caso le 

caratteristiche dei terreni e il microclima si rivelano fattori fondamentali per lõottenimento di peculiarit¨ 

fisiche e organolettiche distintive.  

Per consultare il disciplinare di produzione cliccare QUI. 

https://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3343
https://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3343
https://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3343
https://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3343
https://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3343


Prodotti  
Agroalimentari 
Tradizionali (pat)  
Sulla varietà e ricchezza delle materie prime che il 

territorio italiano mette a disposizione di quanti amano 

cucinare e mangiare bene, con criterio, prestando 

attenzione alla qualit¨ e con lõintento di addentrarsi nel 

ricchissimo patrimonio di cultura enogastronomica che 

identifica il Paese, non esistono dubbi.  

Le mele e le tipicità ad esse correlate sono parte 

integrante di questa abbondanza e lõelenco dei 

Prodotti Agroalimentari Tradizionali ne è testimone.  

 

Di seguito, suddivise per regione, troverete alcune 

meraviglie che appagano i sensi e la sete di 

conoscenza, legate al mondo delle mele.  

 
ABRUZZO 
Mela della Valle del Giovenco  

 

BASILICATA 
Salsa" di mele  

 

CALABRIA 
Mele di montagna (cotogna -coccia -limoncelle)  

Sidro di mela limoncella  

Mela bianca di Grottolella, Mela Renetta champagne  

Mela capodiciuccio  

Mela chianella  

Mela chichedda  

Mela limoncella  

Mela limoncellona  

Mela San Giovanni  

Mela sergente  

Mela tubbiona  

Mela zitella  

 

EMILIA ROMAGNA 
Antiche varietà di mela piacentina: verdone, calera o 

carraia o della carrara, fior d'acacia, pum salam o 

mela salame, rugginosa, brusca o pum brusc, carla o 

pum cherla, rosa o pum rosa  

Mela campanina, Pòm campanein  

Torta di mele, Turta ad pum  

Tortelli di mele  
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FRIULI VENEZIA GIULIA 
Succo di mela  

Aceto di mele  

Mela zeuka  

Marmellata di mele e di menta e mele  

Marmellata di olivello spinoso e mele  

 
LAZIO 
Marmellata di mele al mosto cotto  

Frittelline di mele di Maenza  

 
LIGURIA 
Aceto di mele  

Vino di mele  

Melo belfiore  

Melo beverino  

Melo bianchetta  

Melo carla  

Melo musona  

Melo pipin  

Melo rugginin  

Melo stolla  

 

MARCHE 
Mela rosa - Pianella - Rosetta - Durella ð Appietta  

Mela rozza  

 

MOLISE 
Mela limoncella  

Mela zitella  

 

PIEMONTE 
Mostarda di mele  

Mele autoctone del Piemonte  

Mele del Piemonte  

Pane dolce di meliga e mele  

 

PROVINCIA AUTONOMA DI BOLZANO 
Apfelsaft (Succo di mele)  

Apfelbrot (Pane di mele)  

Apfelkiechl (Frittelle di mele)  

Strudel  

 

PUGLIA 
Mela limoncella dei Monti Dauni meridionali, Limoncella  

Mostarda di uva e Mele cotogne  

 

SARDEGNA 
Mela appicadorza - Baccalana - Baccalarisca - Mela 'e ferru  

Melo - Melappia - Melappiu - Appio  

Melo - Noi unci  

Melo miali  

Melo trempa orrubia  

 

Fotografia di omaedi2 su pixabay.com  
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SICILIA  
Mele cola  

Mele gelate cola  

 
TOSCANA 
Mela "muso di bue", Mela "muso de be"  

Mela binotto  

Mela carla aretina, Finalina, Mela di Finale  

Mela casciana, Rosetta, Rosina  

Mela casolana  

Mela Francesca aretina, Aretina  

Mela nesta, Decio  

Mela panaia, Flagellata  

Mela roggiola  

Mela rosa del Casentino, Mela di montagna -mela del  

Casentino  

Mela rotella della Lunigiana, Pomo rodello  

Mela rugginosa della Valdichiana, Mela golden , Mela  

deliziosa gialla  

Mela stayman aretina, Mela stayman red o nieplyng  

 

VENETO 
Mela del Medio Adige  

Mela di Monfumo  

Mela di Verona  
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ANTICHE VARIETÀ DI MELE PIEMONTESI 
Grigia di Torriana, Burras, Runsé, Gamba fina, Magnana, Dominici, Carla, Calvilla sono esponenti eccellenti 

di una tradizione agricola che caratterizza il Piemonte sin dallõAlto Medioevo. Erano i monaci ad occuparsi 

di  coltivare e migliorare le varietà di mele locali che nel XVIII secolo conobbero il patrimonio genetico di 

mele francesi, portate dai contadini dõoltralpe. Agli inizi del secolo successivo, in Piemonte esistevano 

migliaia di varietà di mele, molte delle quali furono soppiantate da tipologie estere, più attagliate alle 

esigenze della produzione su larga scala e alle richieste del mercato. Tuttavia, in alcune zone valligere 

alcune varietà antiche resistono, portando nella contemporaneità un patrimonio culturale dal valore 

inestimabile. In linea generale, di là dalle specifiche differenze visive e organolettiche, le antiche mele 

piemontesi si rivelano rustiche, molto saporite, intensamente profumate e molto serbevoli.  

 

MELE ROSA DEI MONTI SIBILLIINI  
Queste mele marchigiane, caratterizzate dal tipico colore delicato e seducente che varia per ciascuno 

dei tre gruppi ai quali appartengono le varietà del frutto, maturano tra i 450 e i 900 metri di altitudine su 

terreni che vanno dai piedi delle colline ai versanti appenninici. Se ancora oggi è possibile apprezzare 

questa mela zuccherina e delicatamente acidula, soda e profumata, è perché la Comunità Montana dei 

Sibillini ha lottato per conservare e reintrodurre gli ecotipi reperibili presso i centri di ricerca locali. Le Mele 

Rosa dei Monti Sibillini sono caratterizzate dalla lunga durata che va da ottobre (periodo di raccolta) sino 

ad aprile. Grazie alle caratteristiche di sapore, si rivelano straordinarie se impiegate nei dolci.  

 

ANTICHE MELE DELL¤ETNA 
Tra le mele antiche italiane sono quelle che hanno corso il pi½ alto rischio di estinzione. Se fino agli anni ô70 

del XX secolo erano riguardate da circa venti varietà (le più diffuse erano la Cola, la Gelato, la Gelato 

Cola e la Cirino), gli adattamenti dellõagricoltura alle nuove leggi del mercato hanno ridotto 

drasticamente la produzione che oggi sopravvive grazie al lavoro di pochi operatori. I frutti sono coltivati 

tra gli 800 e i 1500 metri di altitudine, sulle pendici dellõEtna. Il sapore delle Antiche Mele dellõEtna va dalla 

spiccata dolcezza della Gelato al sapore acidulo della Cola dalla buccia molto chiara.  

 

MELO DECIO DI BELFIORE 
Le caratteristiche di questa pianta, la cui coltivazione richiede particolari abilità e tempi non consoni alle 

moderne esigenze di produzione e commercio, hanno portato al suo progressivo abbandono. Le sue origini 

paiono collocarsi in epoca romana. Si tratta, quindi, di un albero molto antico che ha rivelato un 

particolare legame con i terreni del Medio e Basso Veronese che gli offrono condizioni ideali.  

La particolarità dei frutti consiste nella maturazione che avviene dopo la raccolta. Le mele sono sistemate 

su letti di paglia oppure esposte al sole affinché possano sviluppare zuccheri che contrastino il sapore 

acidulo che, al momento della raccolta, è preponderante; il consumo di queste mele, per tanto, avviene 

a inverno inoltrato. I frutti del Melo Decio di Belfiore hanno forma appiattita e la buccia è verde con sovra 

colore rosato che si sviluppa durante la maturazione. Si distinguono per il profumo molto intenso che in 

passato ha fatto s³ che diventassero òprofumatori naturalió per gli armadi. Si presta ad essere consumato 

come frutto da tavola oppure per la preparazione di mostarde.  

Presidi Slow Food  
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TI MANGIO! 
Aspetti nutrizionali delle mele  
Le mele sono un alimento sano che 

vale la pena inserire nella dieta 

quotidiana (laddove non esistano 

specifiche controindicazioni), sia essa 

un regime particolare, sia essa 

finalizzata al mantenimento della 

buona salute dell'organismo.  

Le peculiarità nutrizionali riconducibili 

alle mele sono comuni a tutte le 

tipologie, ma in alcune varietà possono 

essere più marcate.  

In linea generale e con lo scopo di 

avere un riferimento univoco, le 

caratteristiche di composizione e i valori 

nutrizionali medi  delle mele sono 

indicati nella tabella seguente.  

Composizione e valore energetico  

per 100 grammi di frutto non sbucciato  
(Fonte CREA - Consiglio per la ricerca in agricoltura e l'analisi 

dell'economia agraria)  

Valore  Unità di misura  Quantità  

Parte edibile  % 85 

Acqua  grammi  85,2 

Proteine  grammi  0,2 

Lipidi  grammi  trascurabile  

Colesterolo  milligrammi  0 

Carboidrati  grammi  10 

Amido  grammi  0 

Zuccheri solubili  grammi  10 

Fibra totale  grammi  2,6 

Fibra solubile  grammi  0,73 

Fibra insolubile  grammi  1,84 

Alcol  grammi  0 

Energia  kcal  38 

Energia  kJ 161 

Ripartizione energetica   

Da proteine  % 2 

Da lipidi  % 0 

Da carboidrati  % 98 

Da alcol  % 0 

Lõalto contenuto di acqua fa s³ che la 

mela concorra al corretto 

funzionamento del metabolismo 

corporeo, coinvolto nella regolazione 

della temperatura e nel trasporto dei 

nutrienti.  

Gli zuccheri (fruttosio in maggior 

percentuale oltre a glucosio e 

saccarosio), oltre a rendere dolce e 

piacevole il frutto, forniscono energia.  

La fibra solubile assorbe lipidi e 

colesterolo rallentandone lõassimilazione 

e aiutando a ridurre il rischio di 

patologie cardiovascolari, oltre a 

regolare i tempi di digestione e i picchi 

glicemici.  

La fibra insolubile, presente soprattutto 

nella buccia, svolge unõazione 

coadiuvante delle funzioni intestinali e 

dona senso di sazietà.  

La presenza degli acidi organici citrico 

e malico (che, al variare del 

quantitativo, influiscono sulle qualità 

organolettiche delle varie tipologie di 

mela), favoriscono la digestione, 

proteggono le mucose gastriche e, con 

lõacqua, il potassio e il livello 

particolarmente basso di sodio, 

coadiuvano la diuresi.  

Oltre al potassio, nelle mele sono 

presenti altri sali minerali, seppur in 

quantità limitata (tra essi fosforo, calcio, 

magnesio, ferro). Sono inoltre presenti 

vitamine (C, gruppo B, A liposolubile) e 

importanti composti fenolici che 

svolgono azione antiossidante.  

Per beneficiare a pieno delle sostanze 

contenute nelle mele, è importante 

consumarle con la buccia.  Ne 

consegue che la provenienza dei frutti, 

specie per ciò che riguarda i 

trattamenti che hanno subito, è un 

dato da considerare al momento 

dellõacquisto. 



Le più brutte  
del reame 

Brutto è anche cattivo?  

òBrutto, cattivo !ó, lo diciamo persino da 

bambini per manifestare risentimento 

verso qualcuno e offenderlo.  

 

Ma cosa hanno fatto di male i brutti alla 

nostra cultura? Vada che lõocchio 

umano (lo abbiamo visto nelle pagine 

precedenti) sia naturalmente attratto 

da forme equilibrate, simmetriche e 

armoniose, ma da qui a evitare a priori 

ciò che nella nostra percezione non è 

esteticamente gradevoleé 

 

Ma (e veniamo al dunque), cosa ci 

hanno fatto di male le mele brutte?  

Di là dal principio per cui la bellezza, 

superate le sovra percezioni universali, è 

un fatto privato, possiamo fare 

qualcosa per liberarci dallõidea che una 

mela perfetta (e quanti ragionamenti si  

potrebbero fare sullõopinabilit¨ dei 

principi sui quali si fonda questa 

parolaé), sia pi½ buona e sana di una 

mela che perfetta non è?  

 

Insomma, a parlare di bellezza e 

perfezione mi rendo conto di 

camminare sulle uova, ma in fatto di 

mele una cosa è certa: sotto una 

buccia rugosa e opaca, tra quelle 

macchioline brune e in una dimensione 

che fa inorridire i calibri, possono 

nascondersi unõesperienza di gusto 

straordinaria e principi nutritivi di tutto 

rispetto.  

 

A pagare il prezzo della predilezione 

che i consumatori hanno nei confronti 

di mele esteticamente gradevoli sono 

alcune varietà di mele autoctone e 

antiche.  
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Queste varietà, che spesso sono al di 

fuori dei canoni òfisició rispettati invece 

dalle mele più diffuse e consumate 

(simmetria, dimensioni ragguardevoli, 

integrit¨ della bucciaé), sono state 

oggetto di uno studio dellõUniversit¨ di 

Pisa e della Scuola Superiore 

SantõAnna. 

Lo studio ha comparato, dal punto di 

vista nutrizionale, sei varietà antiche 

con la Golden Delicious e ha dimostrato 

che le prime sono più ricche di polifenoli 

dalle qualità antiossidanti rispetto alla 

seconda. La mela che tra quelle prese 

in esame ha rivelato la differenza 

maggiore rispetto al campione 

commerciale è la Mela Cipolla della 

Valle del Giovenco (per maggiori 

informazioni cliccare QUI). 

 

Di là dagli aspetti nutrizionali, la 

produzione agricola che, 

inevitabilmente, deve fare i conti con le 

opportunità economiche, il commercio 

ad esse correlato e i mutamenti degli 

stili di vita (e conseguentemente 

alimentari) dei consumatori, hanno 

portato a un progressivo abbandono di 

molte varietà autoctone e antiche a 

favore della diffusione e del 

consolidamento delle mele più diffuse 

sul mercato.  

 

Sia a livello territoriale, sia sul piano 

globale, fenomeni come questo 

portano allõimpoverimento della variet¨ 

genetica delle specie vegetali che 

costituisce un patrimonio di informazioni 

dal quale attingere per conservare e 

migliorare le specie stesse e per non 

perdere la memoria della tipicità.  

 

Sotto il profilo culturale è facilmente 

intuibile che la scomparsa di mele 

antiche corrisponde a un 

impoverimento del patrimonio di 

identità, tipicità, varietà e territorialità 

che contraddistingue lõItalia. 

Lõimportanza di conoscere e 

conservare le mele antiche, quindi, non  

è soltanto una questione nutrizionale, 

ma storica, geografica ed educativa.  

 

"Senza conoscere la nostra storia non 

possiamo andare incontro al futuro ò, 

afferma Tonino Guerra.  

Impossibile dar torto a un uomo che ha 

fondato LõOrto dei Frutti Dimenticati a 

Pennabili, un tempio nel quale sono 

raccolte specie arboree che 

rischiavano lõestinzione, tra le quali 

numerosi meli.  

Alla realizzazione del progetto ha 

partecipato il vivaista di Budrio, Carlo 

Pagani, definito antiquario della frutta 

in un articolo di Caterina Giusberti del 9 

ottobre 2014: çéin cinquant'anni ha 

riscoperto e catalogato 408 specie 

diverse di mele. Dal suo incontro con 

Tonino Guerra, è nato l'orto dei frutti 

dimenticati, inaugurato nel 1990 a 

Pennabilli, e da allora la sua ricerca non 

si è mai fermata. La documenta 

l'immenso frutteto di Flora 2000, dove ha 

raccolto tutte le piante madri: un 

catalogo vivente, alimentato dai tanti 

nostalgici che gli scrivono, soprattutto in 

autunno, quando le mele maturano.  » 

 

A coloro che si impegnano per 

salvaguardare un inestimabile 

patrimonio che ci riguarda e arricchisce 

tutti, dobbiamo davvero molto, non ci 

sono dubbi. Il mio pensiero va a quanti 

lavorano per conservare qualcosa che 

fa parte di noi e ci appartiene, 

territorialmente, socialmente e 

intellettualmente.  

 

Ringrazio in particolare Flora2000 che 

ha gentilmente concesso le immagini 

delle pagine seguenti, nelle quali sono 

ritratte alcune varietà di mele antiche.  

Per arricchire le informazioni contenute 

in questo articolo, vi rimando alla 

bibliografia e alla sitografia nelle quali 

potrete trovare collegamenti a utilissime 

pubblicazioni che riguardano i frutti che 

non devono essere dimenticati, 

caratteristici di diverse regioni italiane.  

https://www.unipi.it/index.php/news/item/9885-brutte-ma-buone-sono-le-mele-di-varieta-antiche
http://bologna.repubblica.it/cronaca/2014/10/09/news/l_uomo_che_studia_le_mele_oltre_400_specie_nel_suo_frutteto-97729130/
https://shop.flora2000.it/


Decio Giallo  
Una varietà fra le più vecchie, originaria della Valle 

Padana. Il frutto è piccolo di forma sferoidale 

appiattita, con buccia di colore giallo, spesso 

sfumata di rosso nella parte soleggiata. La polpa è 

candida, molto soda, zuccherina, profumata. 

Mela ottima anche da cuocere e molto serbevole.  

Carla  
I frutti sono piuttosto piccoli, di forma costante, 

tendenzialmente sferoidale. La buccia è 

mediamente spessa, cerosa, di colore giallo chiaro 

con riflessi verdastri, più o meno macchiata di 

rosso-chiaro -brillante. La polpa è molto bianca, 

piuttosto tenera, relativamente succosa, poco 

zuccherina, non aromatica. È stata scoperta nel 

1817. 

Rosa di Caldaro  
Vecchia cultivar locale del Trentino Alto Adige. I 

frutti sono medi di forma generalmente costante, 

appiattita e rugginosa. La buccia è piuttosto 

spessa, liscia, cerosa, di color giallo -chiaro 

verdastro. La polpa è bianca, piuttosto tenera, 

succosa, poco zuccherina, leggermente acidula, 

un poco aromatica. Scoperta nel 1749.  



Abbondanza 
Scoperto nei pressi di S.Pietro Capofiume (BO), il 

mel Abbondanza è un albero che produce dal 

secondo anno. Il frutto è sferico e leggermente 

appiattito, di media grossezza, poco colorito alla 

raccolta ma intensamente striato di rosso dopo un 

paio di mesi nelle melare. Polpa croccante tenera, 

zuccherino -acidula, di ottima serbevolezza.  

Runse 
Antica cultivar invernale originaria del Piemonte. I 

frutti sono medio -piccoli, globosi, leggermente 

costoluti. La buccia è intensamente coperta di 

rosso con striature rosso -violacee. La polpa è soda, 

dolce, leggermente acidula. I frutti, molto 

serbevoli, si conservano facilmente fino a maggio.  

Calvilla Bianca d¤Inverno 
I frutti presentano una modesta serbevolezza. È del 

1880 ed il suo frutto ¯ grosso e un poõ appiattito. La 

buccia è di colore giallo chiaro, a volte sfumata di 

arancio, di aspetto molto fine e delicato. La polpa 

è compatta, acidula, molto buona, di colore 

bianco -crema. È ottima anche per la cottura e per 

ricavarne confetture.  



Galubria  
Anche chiamata Renetta Verde. La polpa è 

granulosa e croccante, il sapore è acidulo. I frutti 

sono adatti sia al consumo fresco che alla cottura 

e si conservano fino a marzo -aprile  

Commercio 
Il frutto è medio -grosso, appiattito, leggermente 

simmetrico. Buccia giallo limone con sovraccolore 

rosso esteso, polpa bianco -crema a tessitura fine, 

scarsamente succosa, soda, mediamente dolce, 

poco acidula. I frutti, idonei anche per la cottura, 

in frigorifero si conserva no per 5 -6 mesi. È una 

cultivar del 1865.  

Gelata 
Antica cultivar abruzzese a maturazione autunno -

invernale. I frutti sono di pezzatura media, 

alquanto appiattiti con buccia di colore verde -

giallo. La polpa è succosa, zuccherina, aromatica, 

parzialmente traslucida. Sinonimo: òGhiacciataó. 



Accanto alle mele attualmente più 

vendute e a quelle antiche, unõaltra 

categoria merita attenzione: le nuove 

nate, sviluppate in funzione delle 

contemporanee esigenze di 

adattamento a cambiamenti climatici, 

inedite avversità e tendenze di mercato 

e che spesso diventano marchi 

registrati.  

 

Relativamente allõinserimento di queste 

variet¨ sul mercato e allõimportanza 

dellõinformazione del consumatore a fini 

commerciali (e culturali N.d.A.), Roberto 

Della Casa, in un articolo  comparso su 

italiafruit.net il 30 novembre 2016, scrive: 

«La storia della  proliferazione 

selvaggia  delle varietà senza strategia 

"brucia" ancora nella Romagna 

peschicola, mi auguro che non si ripeta 

anche per le mele nell'arco alpino. Gli 

strumenti tecnici e di marketing per 

evitarlo ci sono, ma occorre fin da 

subito una loro rigorosa applicazione 

che, però, fatico anche solo a 

intravedere. Identificazione e 

stimolazione dei nuovi desideri, 

programmazione e categorizzazione  

seria dell'offerta, solo per fare qualche 

esempio, come tento di trasmettere da 

tempo ma ancora con poca fortuna. 

Ora, però, il quadro di riferimento non 

solo lo richiede ma lo esige .» 

 

Partendo sia da materiale genetico 

proveniente da tutto il mondo, sia 

locale, anche in Italia si stanno 

mettendo a punto nuove mele.  

Come afferma Lorenzo Berra del CReSO 

in uno scritto  del 2014 pubblicato su 

freschplaza.it: « Molto ampia è la 

variabilità nel melo: una ricca gamma 

di forme e colorazioni, dal giallo al rosso 

molto intenso, sia sulla buccia sia nella 

polpa, in cui la colorazione rossa 

caratterizza una nuova linea di selezioni 

ad elevata concentrazione di principi  

attivi antiossidanti con riconosciuti 

effetti positivi sulla salute. Non frutto di 

manipolazioni genetiche bensì di incroci 

naturali partendo da vecchie varietà 

che presentavano il tipico carattere 

della òpolpa rossaó è.  

Fotografia di Paola Uberti  

http://www.italiafruit.net/DettaglioNews/37291/editoriale/mele-oltre-cinquanta-nuove-varieta-ma-per-quali-bisogni
http://www.freshplaza.it/article/69676/Le-nuove-varieta-di-mele-rosse-per-larco-alpino-e-la-pianura-padana


La simbologia 
della mela 
nella cultura occidentale  

«La mela è un simbolo ossessivamente 

ricorrente in tutta la cultura occidentale 

ed ¯ collegata tanto allõeros, quanto 

alla disgrazia, come dimostra la 

tradizione biblica, omerica e fabulistica»  
Ivan Quaroni ð La Stampa del 19 ottobre 2010.  

 

Cosa si nasconde nel cuore più 

profondo della mela? Sotto la buccia, 

dentro la polpa, nel DNA custodito nei 

semi? 

Cosa rende questo frutto così potente 

dal punto di vista simbolico?  

 

Forse perché è diffusa su tutto il 

pianeta, forse perché è comparsa nella 

dieta dellõuomo migliaia di anni fa, forse 

perch®, nellõimmaginario collettivo e 

spesso nella realtà, è così bella e 

perfetta da avere attinenze con la 

sezione aurea, il principio sul quale si 

fonda lõarmonia strutturale in arte e 

architettura, forse perché è invitante e 

seducente, grazie alle forme 

tondeggianti e ai colori ammalianti, 

tanto da avere aderenze con la sfera 

sessuale, la mela attraversa la cultura 

occidentale diventando protagonista 

di leggende, miti, tradizioni, rituali.  

 

Dice Antonio Dorella in un estratto del 

testo Mela Mangio, Le Storie del 

Simbolo del Malum : «Il nome della mela 

si compone di un innesto semantico fra 

un giudizio etico e lõindicazione di un 

frutto, la cui storia sembra coinvolta con 

lõevoluzione psichica dellõOccidente. 

Lõutilizzo del simbolo della mela ðnei miti 

biblici, nellõepica omerica, nelle fiabe,  

 

nellõaneddotica scientifica o nella 

narrativa pubblicitaria - sembra poter 

ricapitolare le tappe del disagio della 

nostra morale collettiva nei confronti 

delle pulsioni. Secondo la nostra 

prospettiva la storia del simbolo del 

malum ripercorre lo sviluppo del 

rapporto dellõIo dellõOccidente con il 

suo lato Ombra. »  

 

Al di sopra di tutte le mele rosse e, per 

visionaria astrazione, le mele dõoro, 

compaiono nellõimmaginario collettivo 

assumendo i più differenti significati.  

 

Sono frutti densi di antropologia, 

psicologia e storia. Nelle mele è celata 

la vicenda umana. Esse rappresentano 

il bisogno di concretizzare in un 

elemento tangibile sogni, visioni, paure, 

speranze.  

 

A testimonianza dellõimpressionante 

eclettismo della mela come signum, 

Cecilia Gatto Trocchi, nel testo 

Enciclopedia Illustrata dei Simboli 

(Gremese Editore ð 2004), riporta che 

«La mela fu largamente usata come 

simbolo dell'amore, matrimonio, 

primavera, giovinezza, fertilità e 

longevità o immortalità . » 

Dagli altari consacrati agli dei egizi che 

ricevevano come dono propiziatorio 

questi frutti, ai nativi irochesi che 

consideravano il melo il centro del cielo 

e dal Giardino dellõEden al Sacro 

Romano Impero presso il quale i pomi 

erano considerati simboli di potere, fino 

alle affollate strade di New York,  



La Grande Mela, questo frutto delizioso 

da sempre accompagna lõuomo nel 

suo cammino culturale e sociale.  

 

Con Adamo ed Eva la mela diventa il 

tropo del male, della corruzione, 

dellõinaccettabile desiderio di 

emulazione dellõonniscienza e 

dellõonnipotenza di Dio. 

 

Tra le mani e nella bocca dei 

progenitori, il frutto si trasforma, inoltre, 

nellõemblema della perdita 

dellõinnocenza correlata alla presa di 

coscienza del proprio corpo nudo, 

quindi della sessualità, tanto che la 

definizione òIl Tempo delle Meleó 

metaforizza lõadolescenza come 

passaggio dallõinfanzia inconsapevole e 

incorrotta allõet¨ adulta, governata 

dagli istinti sessuali che portano alla 

scoperta del proprio e altrui corpo.  

 

Il perché proprio una mela sia il frutto 

del biblico peccato potrebbe 

dipendere dal fatto che òmalumó, in 

latino, sta a significare òmale ó, ma 

designa anche il frutto del melo. 

Secondo altre scuole di pensiero, in 

Epoca medievale, nellõEuropa 

occidentale, lõalbero del fico, che 

dovrebbe essere lõautentica pianta sulla 

quale visse il serpente tentatore e che 

offre ad Adamo ed Eva le foglie con le 

quali coprire le pudenda, era pressoché 

sconosciuto: per tanto sarebbe stato 

sostituito da un albero fruttifero diffuso e 

noto.  

È anche probabile che la mela, icona 

della dea Venere considerata nelle sue 

significanze erotiche e sensuali, nel 

Medioevo fosse stata designata come 

simbolo del male perché legata alla 

corruzione della carne attraverso il sesso 

e alla relativa perdita dellõinnocenza: 

un uomo e una donna che si 

scambiano il frutto di Venere come 

pegno dõamore e promessa sessuale 

(nella Grecia Antica gettare una mela  

corrispondeva a una proposta dõamore 

o a un esplicito invito al 

congiungimento fisico), potrebbero 

essere stati sovrapposti ad Adamo ed 

Eva, conferendo al frutto questo valore 

paradigmatico in relazione al peccato.  

Fotografia di Jannes002 su pixabay.com  

http://www.pixabay.com/


La simbologia amorosa  legata alla 

mela è largamente diffusa. Come ha 

scritto Cecilia Gatto Trocchi 

nellõEnciclopedia Illustrata del Simboli :  

 

«La mela fu prescelta come simbolo 

della più complessa e presente delle 

passioni, lõamore; Catullo assicura che 

non lascerebbe sfuggire le parole 

dallõanimo come la fanciulla lascia dal 

casto ventre la mela, dono furtivo 

dellõamante. » 

Adamo ed Eva  

Lucas Cranach il Vecchio  

1528 

Firenze ð Uffizi 
Fonte immagine  Wikimedia  

La storia dellõarte insegna che spesso 

Gesù Bambino, nel suo ruolo di 

Redentore, ¯ rappresentato nellõatto di 

reggere una mela (il frutto di Adamo ed 

Eva) come simbolo dellõassunzione su di 

sé dei peccati di tutti gli uomini.  

Carlo Crivelli  

1480 circa  

Londra ð Victoria and 

Albert Museum  
Fonte immagine Wikimedia  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Con riferimento ai miti degli dei e degli 

eroi greci, il nostro frutto è protagonista 

di numerose leggende.  

 

Conosciuto e diffuso è il mito della metà 

della mela, secondo il quale, in una 

concezione di amore romantico, due 

persone innamorate lõuna dellõaltra 

sono parti della stessa unità mosse dal 

desiderio di ricostituirne lõoriginaria 

integrità, perfezione e autosufficienza 

fisica, mentale e spirituale. Questo mito 

è collegato al Simposio di Platone , nel 

quale Aristofane sottolinea come gli 

Ermafroditi, divenuti insolenti nei 

confronti degli dei proprio a causa della 

loro perfezione e completezza che 

portava a pericolosa e irriverente 

indipendenza, furono puniti da Zeus che 

li separò in due metà, condannandoli 

implicitamente allõeterna ricerca della 

https://commons.wikimedia.org/w/index.php?curid=12345467
https://commons.wikimedia.org/w/index.php?curid=22900930


parte perduta. « Ma Zeus dopo aver 

pensato, e con fatica, disse: -Penso di 

avere un mezzo per il quale gli uomini 

possano sussistere e cessare la loro 

insolenza, divenendo più deboli. 

Dunque ora taglierò ciascuno di essi in 

due parti eguali e così diverranno più 

deboli e insieme più utili per noi per 

essere più numerosi ð [é] Dopo che la 

natura umana fu divisa in due parti, 

ogni metà per desiderio dell'altra 

tentava di entrare in congiunzione.»  
Tratto da Platone ð Il Simposio; edizione Acrobat a cura di 

Patrizio Sanasi.  

 

Le Esperidi, ninfe figlie di Atlante, erano 

custodi del giardino governato dal 

drago Ladone in cui cresceva lõalbero 

delle mele dõoro donato da Gea, dea 

della terra, a Zeus ed Era in occasione 

del loro matrimonio.  

Il Giardino delle Esperidi si trovava a 

ovest, oltre il mondo conosciuto. Da lì 

arrivava il Pomo della Discordia, 

lanciato dalla dea Eris sul tavolo del 

banchetto in occasione delle nozze di 

Peleo e Teti. La dea, furiosa per non 

essere stata invitata, gettò il pomo sul 

quale era incisa la dedica òAlla più 

bella ó. Afrodite, Athena ed Era, 

desiderose di vedersi assegnare il frutto, 

interrogarono Zeus affinché decidesse a 

chi dovesse andare, ma il padre degli 

dei non volle essere coinvolto e incaricò 

il Principe di Troia, Paride, dellõannoso 

compito. Paride donò la mela ad 

Afrodite che gli promise lõamore della 

donna più bella del pianeta, Elena. 

Rifiutare lõofferta di Era che gli assicur¸ 

sconfinato potere e di Athena che gli 

offr³ lõinvincibilit¨ sul campo di battaglia, 

gli costò la Guerra di Troia.  

È evidente che in questa leggenda la 

mela è metafora di vanità e desiderio di 

possesso. 

 

Altre mele provenienti dal Giardino 

delle Esperidi decisero le sorti della gara 
tra Ippomene e Atlanta, la ninfa restia  

al matrimonio che il padre le chiedeva 

insistentemente di contrarre.  

Atlanta disse al genitore che avrebbe 

sposato lõuomo che sarebbe riuscito a 

batterla nella corsa e che i perdenti 

sarebbero stati uccisi. Tanto alto il 

prezzo da pagare e tanto prezioso era il 

premio in palio che Ippomene chiese 

aiuto ad Afrodite. La dea gli donò tre 

mele dõoro che lui fece cadere lungo il 

percorso durante la gara. Atlanta, 

attratta dai frutti, si fermò a raccoglierli, 

perdendo così la competizione.  

 

Ecco che, ancora una volta, la mela 

incarna la seduzione e il desiderio di 

possesso dellõoggetto (anche in senso 

amoroso) che, patologico, porta a 

ordire lõinganno. 

Il Giudizio di Paride  

Peter Paul Rubens  

1632 - 1635 

Londra ð National Gallery  
Fonte immagine: 

http://patrimonioculturale.unibo
.it/mythologiae/index.php/2017/

07/10/il -giudizio -di-paride -3/   

http://patrimonioculturale.unibo.it/mythologiae/index.php/2017/07/10/il-giudizio-di-paride-3/
http://patrimonioculturale.unibo.it/mythologiae/index.php/2017/07/10/il-giudizio-di-paride-3/
http://patrimonioculturale.unibo.it/mythologiae/index.php/2017/07/10/il-giudizio-di-paride-3/
http://patrimonioculturale.unibo.it/mythologiae/index.php/2017/07/10/il-giudizio-di-paride-3/
http://patrimonioculturale.unibo.it/mythologiae/index.php/2017/07/10/il-giudizio-di-paride-3/
http://patrimonioculturale.unibo.it/mythologiae/index.php/2017/07/10/il-giudizio-di-paride-3/
http://patrimonioculturale.unibo.it/mythologiae/index.php/2017/07/10/il-giudizio-di-paride-3/
http://patrimonioculturale.unibo.it/mythologiae/index.php/2017/07/10/il-giudizio-di-paride-3/
http://patrimonioculturale.unibo.it/mythologiae/index.php/2017/07/10/il-giudizio-di-paride-3/
http://patrimonioculturale.unibo.it/mythologiae/index.php/2017/07/10/il-giudizio-di-paride-3/
http://patrimonioculturale.unibo.it/mythologiae/index.php/2017/07/10/il-giudizio-di-paride-3/


 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Un altro matrimonio leggendario, 

scaturito da un inganno perpetrato 

ricorrendo a una mela, è quello tra 

Acconzio e Cidippe.  

Acconzio, sedotto dalla bellezza della 

sacerdotessa Cidippe scorta presso il 

tempio dedicato ad Athena che 

sorgeva sulla strada che da Ceo 

conduceva a Delo, incise su una mela 

le parole òGiuro per il santuario di 

Artemide di sposare Acconzio ó e la 

fece portare a Cidippe che, leggendo 

ad alta voce la frase, 

inconsapevolmente fece una promessa 

che fu costretta a mantenere a causa 

dellõintervento della dea che mand¸ a 

monte tre tentativi di Cidippe di sposare 

altri uomini.  

 

Ancora mele, ancora desiderio di 

possesso e inganno sono alla base del 

mito legato allõundicesima fatica di 

Ercole.  

Incaricato dal re Euristeo di cogliere i 

pomi dõoro, Ercole, giunto ai confini del 

mondo, trovò il titano Atlante che, per 

scaricare il fardello della volta celeste 

che gravava sulle sue spalle, ingannò 

lõeroe dicendogli di essere lõunico in 

grado di cogliere i frutti desiderati dal 

re. Ercole prese così il posto di Atlante 

che, tornato con le mele dõoro, non 

volle riprendere il suo posto. Ercole 

accetto di sostituirsi a lui, ma gli chiese 

di reggere momentaneamente il peso  

 

 

 

 

 

 

per potersi sistemare meglio. Inganno 

per inganno, il fardello del cielo rimase 

sulle spalle del titano ed Ercole fuggì 

con i pomi.  

 

Atalanta e Ippomene  

Guido Reni  

1620 - 1625 

Napoli ð Museo Nazionale di Capodimonte  
Fonte immagine: 

https://it.wikipedia.org/wiki/Atalanta_e_Ippomene#/medi

a/File:Guido_Reni_ -_Atalanta_e_Ippomene_(Napoli).jpg  

Ercole nel Giardino delle 

Esperidi 

Peter Paul Rubens  

1638 circa  

Torino ð Galleria Sabauda  
Fonte immagine: 

https://www.operedarte.nikla.n
et/gallerie/Mitologia/ErcoleNelG

iardinoDelleEsperidi -Rubens/  


