MARTIN SEC

Varietà molto antica che si presume originaria delle Alpi piemontesi (Alpi Cozie). Citata in Francia nel XVI secolo con il nome di “Martin Sec d’hiver” e presente nel “Potager du Roi” di Versailles, questa varietà è conosciuta con i sinonimi di Cannellino, Cavicchione, Garofolino, De Saint Martin, Russelet d’hiver, etc…..

I frutti sono tipicamente piccoli o medi, piriformi, con la polpa semifine, giallastra, granulosa, zuccherina, poco succosa, aromatica.  Si raccolgono durante la seconda e terza decade del mese di ottobre e possono essere conservati fino a marzo.

E’ la pera da cuocere “per eccellenza” , dal sapore ineguagliabile, presente in passato sulla mensa dei re e dei contadini.

MARTIN DOBI

Il Martin doppio risultava un tempo diffuso nei frutteti promiscui nella collina e nella pianura saluzzese. E’ probabile che la varietà debba la sua origine ad un semenzale o ad una selezione clonale di Martinone o di Martin sec. Il frutto presenta una pezzatura maggiore rispetto al Martin Sec e viene destinato esclusivamente alla cottura. La raccolta dei frutti si effetttua a partire dalla seconda decade di ottobre  e la conservazione in un ambiente naturale si protrae fino al mese di aprile

MARTINONE

La varietà, realizzata nel 1920 dal frutticoltore Marconetto a Bagnolo Piemonte, era un tempo molto diffusa nelle zone frutticole di Barge, Bagnolo, Boves, Mondovì. Ebbe una buona diffusione anche nel centro e nord Italia con i nomi di Cannellina Tonda e Marconetto. Il frutto, di medie dimensioni, si raccoglie durante la seconda e terza decade di ottobre e si conserva fino a tutto il mese di marzo. Il Martinone si presta egregiamente alla cottura, ma per effetto del suo sapore dolce, dell’aroma caratteristico e per il torsolo ridotto, viene comunemente consumato anche crudo.

SUPERTINO

La varietà ebbe origine nel saluzzese agli inizi del 1900 ed aveva registrato una certa diffusione nei frutteti specializzati nelle zone di pianura. Il frutto presenta dimensioni medie e si raccoglie nella terza decade di ottobre. I frutti si conservano fino al mese di aprile in un ambiente naturale ed il consumo è legato alla cottura dei frutti.

MADERNASSA

La varietà deriva da un semenzale di Martin Sec individuato nel 1700 presso la Cascina Gavello della frazione Madernassa di Alba. La pianta è caratterizzata da un’elevata produttività e da una buona rusticità che consente di ridurre molto il ricorso all’uso dei fitofarmaci. Il frutto, di dimensioni medio-grosse, con la buccia verde più o meno rugginosa, si raccoglie nella seconda e terza decade di ottobre e può essere conservato fino al mese di marzo. Il suo consumo è legato prevalentemente alla cottura, ma può essere mangiato crudo.

VOLPINA

La coltivazione di questa varietà era un tempo molto diffusa nelle colline e nell’Appennino romagnolo. La sua origine è incerta, ma si presume che la varietà sia stata introdotta da Oriente e precisamente dalla regione dell’Ussuri (Pyrus ussuriensis). Il frutto si presenta piccolo, rotondeggiante, dotato di un lungo peduncolo e di una polpa bianco-giallastra molto consistente. La raccolta si effettua a partire dalla terza decade di ottobre e la conservazione in fruttaio si protrae fino al mese di aprile. La pianta è molto rustica in coltivazione, resiste in inverno a temperature di 35 gradi sotto zero ed il frutto può essere conservato all’aperto durante l’inverno. Il frutto è destinato al consumo solamente previa cottura. 

