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Un viaggio nel giardino, nella pomologia e nella biodiversità



Albero genealogico dei fratelli Roda

Stefano

sposa M.G. Derossi, B. Lazzarino e M.A. Roberto)(1780-1835;

Marcellino (1814-1892)

(sposa Ifigenia Berrone, 

vedova Barberis, dalla 

quale non ha figli)

Giuseppe (1821-1895)

(sposa Luigia Francia, +1919)
Giovanni (1816-1882) e altri figli…

Giuseppe (1866-1951)

(sposa Vittoria Niccolini

+1948)

Leonardo

(1868-1933)

Giulia

(1861-1913)

Ifigenia

(1864-1947)

Anna

(1871-1964)

Mario (1890-1934) Guido (1892-1971) Alberto (1894-…) Carlo (1901-…)

(sposa Lina Dall’Aglio) (sposa Francine Bogetti) (sposa Andra Del Beccaro)

tra i figli si ricorda Guido Roda



Il Giardino dei Principini di Racconigi e le serre neogotiche



rera

Il Grand Tour

1840-1841

il Lombardo Veneto

Isole Borromeo

Bellagio, Villa Melzi

Accademia di B                              Monti della 
Brianza



Il Grand Tour

1841-1842

Austria, Germania

Sanssouci

Parco di

Pukler-Muskau

Heidelberg



Il Grand Tour

1841-1842

Francia, Olanda, Inghilterra

Kew Gardens, Hyde Park,

Hampton Court, Windsor

Versailles



Disegno di progetto dei fratelli Roda per un Giardino pubblico, Giardino Zoologico e

Giardino Pomologico. Progetti per la città di Torino, Racconigi 26 novembre 1854.



Alcuni trattati dei fratelli Roda
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La Pomologia

Opera inedita, iniziata dai fratelli Roda nel 1881.

Presso l’Archivio di Stato di Torino sono presenti le 

minute dell’opera.

Mela ‘Grande Alexandre’

Pera ‘Bella Angevina’

170 acquerelli originali di

varietà di frutta…

… grandeggia per pregio e bellezza straordinari la raccolta delle 

tavole preparatorie della Pomologia italiana la cui pubblicazione 

in cromolitografia fu tentata ma non attuata dalla casa torinese 

Loescher nel 1882.

Guido Gentile



Pesca duracina rossa
Le tavole colpiscono per il rigore

scientifico e per la adesione perfetta alla
realtà…..

Ciliegia ‘Zarina’

(part.)

Albicocca nera o ‘del Papa’

… l’effetto di realtà è tale che pare

di sentire la setosità, avvertire la 

trasparenza, quasi il profumo 

dei 

frutti, la loro croccantezza e la 

consistenza della polpa.
Il pomologo e il conoscitore di arte si

fondono in un rapporto di perfetto

equilibrio…



Coltivazione del pero

… e manoscritti con le descrizioni dei

frutti



Mela ‘Mostruosa di Nikita’
Ancora non se n’è andato

l’inverno, 

e il melo 
appare 

trasforma
to d’improvviso

in cascata di stelle odorose.

Nella notte entreremo 

fino al suo tremulo 

firmamento,

e le tue piccole mani e le mie 

ruberanno le stelle 

Pablo Neruda

Il melo
L’eleganza nel

giardino



‘Appiola Nera’

“…quantunque questo frutto debba considerarsi di seconda qualità, nullameno merita

qualche considerazione, in grazia della sua serbevolezza, e del suo merito decorativo

sulle mense nella stagione invernale”.



‘Renetta di Spagna’

“Buccia sottile, liscia, gialla, leggermente sfumata di verde dalla parte dell’ombra e

di giallo più carico dalla parte del sole, cosparsa di punti grigi”.



‘Renetta Vera’
“Questa varietà, che può considerarsi come il tipo della Mela ‘Renetta Gialla’, è certamente

la migliore delle mele conosciute, tanto per tavole che per gli usi culinari”.



‘Rosa Gentile’
“Questo melo innestato sul franco ed in testa piuttosto che al piede, diventa in breve tempo

un bell’ albero ben ramificato, innestato poi sul Melo Paradiso, riesce assai bene per

cordoni orizzontali, vasi, cespugli e simili”.



Raffaello,

Le Tre Grazie



Meli allevati ad arco

nei Lost Gardens of  

Heligan (Regno 

Unito)



Frutteto inerbito di meli storici nel giardino

di Sissinghurst (Regno Unito)



Meli allevati a spalliera a Audley End

(Regno Unito)



Ricetta storica piemontese,
ideale per le varietà di mela

‘Carla’, ‘Calvilla BiancaTurta neira
d’Inverno’ e ‘Calvilla Rossa

d’Inverno’Occorrono 5 mele, 1 fetta di zucca, 200 g di amaretti, 1

uovo, 1 cucchiaio di farina, 3 cucchiai di cacao, 5 cucchiai 

di zucchero, 1 cucchiaio mandorle sminuzzate.

Cuocere la zucca in forno per 30-40 minuti.

Sbucciare le mele, tagliarle a pezzi, farle cuocere con 

pochissima acqua sino a che siano asciutte e si disfino. 

Schiacciare la zucca e frullarla insieme alle mele. Porre la 

purea ottenuta per qualche minuto sul fuoco.

Aggiungere zucchero, amaretti sbriciolati, uovo, farina

cacao e le mandorle e rimescolare bene 

Foderare una tortiera con carta da forno. 

Versare l’impasto e livellare.

Mettere in forno per 40-45 minuti a 170°C.
Togliere dalla tortiera con attenzione, essendo un dolce

morbido.



Pera ‘Beurée Pauline’ Questo amore è buono

Come olio e miele per la gola 

Come il lino per il cor po, 

come le belle vesti per gli dei, 

come l’incenso per i fedeli,

come il piccolo anello per il mio dito. 

È come una pera matura nella mano 

di un uomo.

È come i datteri misti al vino.

Canzone egizia del 1200 a.C.

Il pero
Il frutto del 
gentiluomo



“Polpa bianca, fine, liquescente alla perfetta maturità, un po’ croccante in principio, ripiena di

sugo, zuccherino, poco acidulo, abbastanza profumato, eccellente”.
‘Amaretto’



“Questa varietà innestata sul franco prende un grande sviluppo ed una bella forma; innestata sul

cotogno fruttifica più precocemente e riesce molto adatta per alberetti e grandi piramidi o coni”.
‘Curè’



‘Butirra d’Amaulis Variegata’ “Questa varietà oltre ad un aspetto particolare per cui figura assai bene in una

mensa, riunisce molte buone qualità che la fanno considerare come un eccellente

pera autunnale”.



‘Spina-Carpi’ “…questa varietà, una delle nostre più antiche italiane, si trova in abbondanza sui mercati

della Lombardia, della Liguria, in Toscana, nel Modenese, nel Veronese, ove da lungo se ne

asportano delle grandi quantità nella Germania ed in Russia”.



Forme di allevamento del

pero a spalliera e a 

palmetta, 
disegnate dai 

Roda



Giorgio Gallesio,

Pera ‘Martin Sec’



Peri allevati

a spalliera a 

Audley End 

(Regno 

Unito)



Ricetta storica piemontese per

la pera ‘Martin Sec’

Pere al vino

In una casseruola fare bollire le pere nel vino rosso

(indicati il Barbera, il Chambave rouge, il Nus 

malvoisie) con aggiunta di spezie (cannella e chiodi 

di garofano) per circa 30 minuti e servire fredde. 

Conservare lo sciroppo che rimane dopo averle 

consumate, in quanto viene utilizzato nelle 

successive preparazioni che acquisteranno sempre 

maggiore sapore.



Pesca ‘di Stamlich’ Colmo di fiori è il pesco,

non tutti diventeranno frutto 

splendono limpidi come schiuma di 

rose

per l’azzurra fuga delle nubi

Herman Hesse

Il pesco

Dai morbidi frutti di
sensuale bellezza



‘Limone delle Vigne’

“…essendo una pianta delle vigne, assai rustica ed assai produttiva, coi frutti di

un bel colore, crediamo che con bene intese seminagioni e coltivazioni si possa

alquanto migliorare, ed aumentare così la varietà dei Peschi rustici”.



‘Morellona’

“Questa varietà è piuttosto robusta, assai fertile epperciò adatta per la

coltivazione a spalliera ed a pien aria, nel primo caso s’innesta sul

Susino, e nel secondo caso s’innesta sul franco, o sul mandorlo”.



‘Poppa di Venere’
“…si può coltivare contro un muro bene esposto, perché ivi i frutti

diventano più voluminosi e più zuccherini, qualità questa difficile ad

ottenersi a pien aria nell’Italia Settentrionale”.



“pesca di seme – ottenuta al R. ospizio di Carità di Torino.

Frutto medio, colorito, regolare, pasta fina un po’ farinosa

agrodolce, discretamente profumata, spiccagnola…”



Caravaggio,

Il Bacchino malato



Susina ‘Bottiglia Rossa’ Ho appena colto un ramo,

così le mie maniche profumano del fiore

del susino, 

ma ecco 
che forse, da questa fragranza 

ingannato 
canta l’usignolo.

Anonimo giapponese

Il susino

Ovvero la straordinaria
ricchezza varietale



‘Susina pesca’ “…molto apprezzata per il suo brillante colorito figurando assai bene sulle tavole

colle altre frutta, dessa è altresì considerata di prima qualità per cuocere”.



‘Jefferson’ “Questa bella varietà, riesce assai bene coltivata a spalliera, come riesce assai bene in una buona

esposizione coltivata a pien vento, nel qual caso diventa un bell’alberetto assai produttivo e di bella 

forma, senza grandi cure che quelle ordinarie…”



‘Regina Claudia Verde’

“buonissima

Fine Luglio”.



‘Golden Drop’ “Eccellente, produttiva

20 Agosto 1881

Calcaterra - spalliera”



Ricetta natalizia tradizionale biellese

Torta con i Ramassin

800 g di Ramassin essiccati

400 g di amaretti

6 uova intere

10 cucchiai di zucchero

½ litro di latte

80 g di cacao

1 bicchierino di rhum 

la scorza di un limone

Si mettono in ammollo i Ramassin in acqua tiepida. Si

bagnano gli amaretti nel latte. Si tritano i Ramassin e si

uniscono agli altri ingredienti in una ciotola in modo da 

ottenere un preparato omogeneo. Quindi si trasferisce il 

tutto  in una tortiera imburrata e spolverata di farina. Si

mette in forno a 180° C per circa 40 minuti.



Fragola ‘Graf  ’ Dai calici aperti si esala

l’odore di fragole rosse.

Splende un lume là nella sala.

Nasce l’erba sopra le fosse.

Giovanni Pascoli

La
fragola

Incomparabile
dono di Dio



‘Regina Vittoria’ ‘Palla di Fuoco’

“Questa fragola è molto antica

e conosciuta ma è sempre però 

molto stimata pel mercato. Il 

frutto senza essere voluminoso 

è abbastanza grosso, di forma 

turbinata, colle punte un po’ 

verdognole”.

“Frutto più grosso che

nell’antecedente e più tondeggiante. 

Buccia colore più vivo colle caselle 

meno profonde. Polpa egualmente 

fine e soda, di un profumo 

squisito”.



Pierre-Auguste Renoir,

Fragole e ananas



Albicocca ‘di Firenze’ Nel mese di luglio di

quest’anno 

ho trovato 
un’albicocca 

appesa ad 
un ramo di una 

vecchia 
pianta

e ho ricordato la mattina del

’44

Tonino Guerra

L’albicocco

Dai frutti adorati
dalle api



‘Albicocca Pesca’

“eccellente, frutto di spalliera li 13 Luglio 1883

Prezzo £2,50 il Chil.mo sul mercato di Torino”.



‘Albicocca nera’ “del Papa, Albicocca Susina dalla Romagna

2° ½ di Giugno 1881

£ 3 il Chil.mo”



‘Albicocca piatta’

“Alquanto farinosa, frutto di spalliera 15 Luglio 1883

£ 2 il Chil.mo sul mercato di Torino”.



‘Albicocca Alessandrina’

“Albicocco Imperiale di

Napoli, £ 3 il Chil.mo

½ Giugno, mediocre amara”



Paul Cézanne,

Natura morta con 

ciliegie

e albicocche



Antica ricetta
Albicocche Colbert

Per 6 persone:

albicocche 1 kg; zucchero 150g; riso 150 g; latte O,600; sale, farina, un uovo , pane grattuggiato,

marmellata un cucchiaio, vaniglina, olio un cucchiaio burro una noce.

Aprite le albicocche senza spaccarle interamente , togliete il nocciolo e farle bollire per 5-6 minuti in un po’

di acqua , in cui si sarà aggiunto un cucchiaino di zucchero. Estraetele dall’acqua, farle sgocciolare. 

Mettete il riso in una casseruola coprendolo di acqua fredda: mettete il recipiente sul fuoco, fate bollire per 

qualche minuto; scolate l’acqua e sostituitela con il latte bollente aromatizzato con un pizzico di 

vaniglina.

Quando il riso avrà levato il bollore , mettete la casseruola sul fuoco, debolissimo, aggiungete un pizzico di

sale e 100 g di zucchero. Coprite la casseruola e lasciate continuare l’ebollizione a fuoco molto lento per

20 minuti.Quando il riso sarà cotto, versatelo in una ciotola per farlo raffreddare completamente . 

Aprite le albicocche e nel mezzo di ognuna al posto del nocciolo, mettete un cucchiaio di riso dolce. 

Richiudetele, infarinatele, passatele nell’uovo sbattuto, nel pane grattuggiato e friggetele finchè assumano 

una colorazione biondo dorato.

Travasate il riso rimasto dopo avere riempito le albicocche in una piccola bordura liscia, unta di burrro.

Lasciate riposare un momento il riso e poi sformatelo nel mezzo di un piatto di portata.

Accomodate le albicocche preparate in piramide nel vuoto della bordura e, prima di servire versata sopra 

una salsa che otterrete facendo restringere lo sciroppo in cui sono state cotte le albicocche nel quale 

stempererete un cucchiaio di marmellata .



Neve sottile

I fiori di ciliegio che cadono… 

io li nasconderò dentro la 

manica fluttuante

del mio kimono 

così potrò 
ricordare la 

primavera.

Jun’ichiro Tanizaki

Il ciliegio

Fonte di ispirazione
per poeti e scrittori



‘Ciliegia Zarina’ “Ciliegia di Spagna rossa

Mirabolano

27 Giugno Calcaterra”.





Bartolomeo Bimbi,

Ciliegie



Uva ‘Duchesse’
Da dove dovremmo meglio

incominciare se non dalla vite, 

rispetto alla quale l’Italia ha una 

supremazia così incontrastata, da 

dare l’impressione di avere 

superato, con questa sola risorsa, 

la ricchezza di ogni altro Paese. 

Plinio il Vecchio

L’uva da
tavola

Bellezza e bontà



Uva americana ‘Jubelan’



Uva americana

‘Secretary’



Uva ‘Lugliatica nera’ della

Maddalena

11 agosto 1881



Uva ‘Lugliatica’ di

Calcaterra

12 agosto 1881



Bartolomeo Bimbi,

Uva di Ponte della

Badia



Lo splendido

esemplare di

‘Moscato d’Amburgo’ 

nelle serre di 

Hampton Court 

(Regno Unito), messa 

a dimora da Lancelot

‘Capability’ Brown 

nella seconda metà 

dell’Ottocento



Topia di Luglienga in un giardino

privato del Biellese



Morgante non lo stima una farfalla

Ed appiccogli una nespola acerba

Luigi Pulci

Il nespolo

Il gusto dell’anticoLa Casa del Nespolo ad Aci Trezza, la casa

de ‘I Malavoglia’



Nespolo del Giappone del Genovesato



Sole d’autunno inatteso,

che splendi come un di là 

con tenera perdizione 

e vagabonda felicità

Vincenzo Cardarelli

Il kaki

Dai frutti dolci e
succosi

Antica stampa giapponese



Frutti di Diospyros kaki



Alberi di Kaki nel parco di San Martino Alfieri (AT),

progettato nel 1815 da Xavier Kurten



Sapevi tante cose.

I fiori dei mandorli e il colore 

dei mari

cose che una donna prova 

con il primo amore.Tu le 

sapevi,

la natura ti aveva parlato 

nei lunghi crepuscoli del 
sud.

Rainer Maria Rilke

Il mandorlo

L’inverno è passato
Mandorla ‘Principessa’



‘Principessa’ e ‘Cassarella’
“Rivera di Genova

Li 24 Giugno 1881”



Mandorla ‘Regina’ o ‘del Diavolo’



Vincent Van Gogh,

Mandorlo in fiore



Ingredienti per 6 persone:

6 - 8 filetti di lavarello 

mezzo etto di burro 

mezzo etto di farina 

mezzo litro di brodo

1 tuorlo d'uovo

mezzo etto di mandorle pelate

1 etto di panna

1 pizzico di noce moscata

Sale

Ricetta tradizionale piemontese

Il lavarello alle mandorle

Lavare e asciugare i filetti di lavarello.

Infarinarli leggermente e farli rosolare nel burro. A fine cottura regolare di sale, poi 

disporli in una teglia.

Sciogliere il burro in una pentola con i bordi alti, togliere la pentola dal fuoco e 

aggiungere la farina, mescolando con un cucchiaio di legno.

Rimettere sul fuoco e versare il brodo caldo poco per volta senza smettere di mescolare 

per evitare che si formino grumi.

Aggiungere le mandorle pestate, sale, pepe, noce moscata e fare sobbollire circa un

quarto d'ora.

A parte, mettere in una terrina il tuorlo d'uovo e incor porarlo bene nella panna: 

versare sul composto la bechamella fatta con il brodo e amalgamare bene il tutto. 

Versare sui filetti la salsa, mettere in forno caldissimo pochi minuti e servire.



Jacob Sturm, Sorbus domestica (1796)
Ed è ragion, ché tra li lazzi sorbi si

disconvien fruttare al dolce fico

Dante Alighieri

Il sorbo domestico

Pianta dalle
molteplici utilizzazioni



Sorbo domestico di Verona

8 settembre 1881



La salvaguardia della biodiversità

La nostra generazione deve agire al più presto e in modo

coordinato su tutto il

biodiversità che ancora

pianeta  perché  il patrimonio  di

esiste venga protetto e consegnato

ai nostri  nipoti per quanto possibile non troppo

impoverito.

Gli acquerelli dei fratelli Roda riprodotti in questo libro

curato da Elena Accati con la sua solita straordinaria

sensibilità e competenza, sono una    affascinante

testimonianza

Grazie ad essi

della biodiversità della nostra terra.

ci è dato conoscere vecchie cultivar di melo,

pero, pesco, susino, fragola e vite che altrimenti la patina

del tempo avrebbe cancellato dalla memoria.

Sintesi di scienza agraria

fratelli Roda sono anche

e di arte, gli acquerelli dei

portatori di un messaggio

subliminale: non  sempre la biodiversità si misura

semplicemente dal numero

data superficie di territorio.

di specie che vivono su una

Piero Bianucci

Museo della frutta ‘Francesco

Garnier Valletti’, con oltre

1000 riproduzioni in cera di 

frutti e ortaggi realizzato a fine 

Ottocento



Levati, aquilone, e tu austro, vieni,
soffia nel mio giardino,

si effondano i suoi aromi. Venga il 

mio diletto nel suo giardino e ne 

mangi i frutti squisiti.
(Cantico dei Cantici 4:16)
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