
 
 
 
 
 

 
L. R.  N. 1/2008 TUTELA DEL PATRIMONIO DI RAZZE E VARIETÀ LOCALI DI 

INTERESSE AGRARIO DEL TERRITORIO EMILIANO-ROMAGNOLO 
 

SCHEDA TECNICA PER L’ISCRIZIONE AL REPERTORIO 
 

NOBILE RER V093 
 

PERO

Famiglia: Rosaceae  Genere: Pyrus Specie: Pyrus communis L. 

Nome comune: NOBILE 

Sinonimi accertati:  

Sinonimie errate:  

Denominazioni dialettali locali (indicare la località): Baraban (montagne reggiane: Carpineti, Castelnovo ne’ Monti) 

Rischio di erosione:  
 

Accessioni valutate per la realizzazione della scheda N. piante presenti Anno d’impianto

1) Azienda di Lentigione-(RE) Circa 200 10-15 

2) Azienda di Lentigione – (RE) 1 40 

3) Azienda di Viano (RE) 1 80 
Luoghi di conservazione ex situ:  
 

 

 
 

 

Pianta  Fiore 

  

 

 
 



Foglia Frutto  
 

CENNI STORICI, ORIGINE, DIFFUSIONE
Il pero Nobile è una varietà antica. Filippo Re, nella sua relazione dei viaggi nelle montagne reggiane (1800). 
descrivendo le attività agricole di Cavola, elenca le varietà da frutto ‘che qui si trovano e di cui fanno attivo 
commercio seccandole”. Tra le pere ‘da autunno e da inverno’ cita la Barabana bislunga, giallo rossa, da 
inverno. Barabana, o Peir Baraban, era il nome che veniva dato alla pera Nobile nelle zone montane del 
Reggiano, come riportato da Casali che, nel suo elenco dei nomi dialettali delle piante reggiane, utilizza per il 
pero Nobile i nomi dialettali “Pèir Nobil” e,  esclusivamente per le zone montane , Pèir Baraban (Casali, 
1915). Tutt’ora, a Carpineti e nelle aree limitrofe, la denominazione Baraban è ancora molto diffusa. 
Ma l’origine della varietà non è a tutt’oggi nota; i riferimenti scritti più antichi sembrano riportare al 
Parmense, dove un manoscritto del settecento la descrive (Carboni e Melegari, 2012). Anche Gallesio (1772-
1839) ne testimonia, nei suoi resoconti di viaggio, la presenza a Parma , dove nel 1824 visitando l’orto del sig. 
Stocchi a Parma, elenca e commenta le varietà di pere che vi osserva, tra le quali ‘il pero Nobile che pare 
l’Angelico’  (Gallesio, 1839). 
E’ talora considerata corrispondente al pero Lauro del Piacentino; sono in corso analisi per accertare questa 
possibile sinonimia. 
Il ‘Per Nobil’ è elencato tra le varietà coltivate in provincia di Parma nella relazione sulle condizioni 
dell’agricoltura in Italia  nella seconda metà dell’Ottocento (Ministero di agricoltura, industria e commercio, 
1879) . 
La pera Nobile veniva cotta al forno o nell’acqua con le castagne. E’ ingrediente fondamentale del “savurett”, 
prodotto alimentare tradizionale delle montagne reggiane,  per la cui preparazione le pere tagliate a tocchetti 
vengono aggiunte al sugo di pere Spalér nelle ultime ore della lunga bollitura, per dare consistenza e gusto 
dolce al prodotto.  Viene tradizionalmente utilizzata per la preparazione della mostarda. 
La pera Baraban, è stata inserita nel disciplinare di produzione del “savurett”, prodotto agroalimentare 
tradizionale dell’Emilia Romagna riconosciuto dal Ministero delle Politiche Agricole, Alimentari e Forestali. 

ZONA TIPICA DI PRODUZIONE
 

Province di Parma e Reggio Emilia, nei cui territori è, tra le varietà antiche, la più diffusa, dalla pianura alla 
montagna, con piante sparse nei campi, in frutteti famigliari e anche in alcuni impianti specializzati. 
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DESCRIZIONE MORFOLOGICA I descrittori prioritari secondo il Gruppo di lavoro GlBA e i descrittori 
essenziali indicati da UPOV e IBPRG sono segnalati con un asterisco (*) e rappresentano gli elementi 
necessari per l’iscrizione di una risorsa genetica ad un repertorio della biodiversità.  
PIANTA. Osservazioni possibilmente su più piante 
UPOV1 
BPRG6.1.2 VIGORE DELL’ALBERO* UPOV2 TIPO DI RAMIFICAZIONE* UPOV3 

IBPRG6.1.1
PORTAMENTO DELL’ALBERO* 

3 Scarso 
(Precoce di Trevoux) 

1 Assente o molto debole 
(Jeanne d’Arc)  1 – Colonnare (Jeanne d’Arc) 

3 Debole (Buona Luisa 
d’Avranches) 

2 – Eretto (Beurrè Clairgeau)
 

5 Medio (Williams’)  

5 Media (Conference)  
3 – Semi-eretto (Colorée de 
Juillet)    

7 Forte (Alexandrine Duillard, 
Packham’s Triumph) 4 – Espanso (Madame Ballet) 

7 Elevato (Beurrè 
d’Amanlis) 9 Molto forte (Oliver de Serres) 

5 – Pendulo/Ricadente (Beurrè 
Diel) 

6 – Piangente (Armida, Beurrè 
d’Amanlis) 

UPOV5 
RAMO DI 1 ANNO: 

LUNGHEZZA 

DELL’INTERNODO* 
UPOV6 

RAMO DI 1 ANNO: COLORE 

PREDOMINANTE DEL LATO 

ESPOSTO AL SOLE* 
UPOV7 

RAMO DI 1 ANNO: NUMERO DI 

LENTICELLE* 

3 Corto (Conference) 
1 Grigio-verde (Mirandino rosso)

3 Poche (Trionfo di Vienna) 
2 Grigio-marrone (Concorde) 

5 Medio (Jeanne d’Arc) 
3 Marrone (Precoce di Trevoux) 

5 Medie (Williams’) 4 Marrone aranciato (Eva Baltet)

5 Rosso mattone (Beurrè Hardy)

7 Lungo (Santa Maria) 
6 Marrone purpureo (Nordhäuser 

Winterforelle) 7 Molte (Beurré d’Amanlis) 
7 Marrone scuro (Jeanne d’Arc) 

UPOV1
1 

GIOVANE GERMOGLIO: 

COLORAZIONE 

ANTOCIANICA APICE 

VEGETATIVO* 

UPOV64 
IBPRG6.2.1 EPOCA DI FIORITURA* UPOV27 GEMME FIORALI: LUNGHEZZA * 

1 
Assente o molto debole 

(Clapp’s Favourite)  
1 Molto precoce (Beurrè 

Alexandre Lucas) 3 Corte (Beurrè Alexandre Lucas) 

3 Debole (Decana del 
Comizio) 3 Precoce (Delfrap) 

5 Medie (Buona Luisa 
d’Avranches) 

5 Media (Beurrè Hardy) 5 Intermedia (Packhams’s 
Triumph)

7 Forte (Red Bartlett) 7 Tardiva (Jeanne d’Arc)  
7 Lunghe (Beurrè Hardy) 

9 Molto forte (Liegels 
Winterbutterbirne) 9 Molto tardiva (Frangipane) 

UPOV3
0 

FIORE: POSIZIONE DEI 

MARGINI DEI PETALI* 
UPOV33 FIORE: FORMA DEI PETALI* UPOV31

FIORE: POSIZIONE DELLO 

STIGMA RISPETTO AGLI 

STAMI* 

1 Separati (Kaiser)  1 
Circolare (Comtesse de Paris) 

 
1 Sotto (Jeanne d’Arc)  

2 Che si toccano (Jeanne 
d’Arc) 2 Ampiamente ovata (Beurrè 

Hardy)
2 Stesso livello (Beurrè Hardy)

3 Sovrapposti (Conference) 3 Ovata (Kaiser) 3 Sopra (Beurrè d’Amanlis)



 

UPOV1
3 

LAMINA FOGLIARE: 

POSIZIONE RISPETTO 

AL RAMO* 
UPOV16 

LAMINA FOGLIARE: 

RAPPORTO 

LUNGHEZZA/LARGHEZZA

* 

UPOV17 LAMINA FOGLIARE: 

FORMA DELLA BASE* 

 

1 – Ascendente  
(Precoce di Trevoux) 

1 Molto piccolo (Curè) 1 – Acuta (Beurrè Giffard) 

 

2 – Orizzontale 
(Decana del Comizio)  

3 Piccolo (President Druard) 2 – Ad angolo retto (Santa 
Maria, Grand Champion) 

5 Medio (Conference) 
 

3 – Ottusa (General Leclerc)

 

 

3 – Discendente 
(Beurrè Giffard) 

7 Grande (Trionphe de Vienne) 4 – Troncata (Decana del 
Comizio) 

9 Molto grande (Beurrè 
Lebrun)

5 – Cordata (President 
Drouard) 

UPOV1
8 

LAMINA FOGLIARE: 

FORMA DELL’APICE* 
UPOV20 DENTATURA DEL MARGINE 

FOGLIARE (metà superiore)* 
UPOV22 

LAMINA FOGLIARE: 

CURVATURA DELL’ASSE 

LONGITUDINALE*

 
1 – Acuta (Conference) 

 
1 – Assente (Beurrè Giffard) 

3 Debole (Precoce di Trevoux) 

 
2 – Ad angolo retto 

(Williams’)   

2 – Crenato (Beurrè 

d’Amanlis)  
5 Media (Beurrè Giffard)  

 
3 – Ottusa (Beurrè 
Clairgeau) 

 

3 – Decisamente serrato 
(Alexandrine Douillard) 

7 Forte (Comtesse de Paris) 
 

4 – Arrotondata 
(Curato) 

 

4 – Nettamente seghettato 
(General Leclerc)  

UPOV2
3 

PICCIOLO: 

LUNGHEZZA* 
UPOV24 PICCIOLO: PRESENZA DI 

STIPULE 
UPOV25 

PICCIOLO: DISTANZA 

DELLE STIPULE DALLA 

BASE* 

3 Corto (Epine du Mas) 
1 Assenti   

3 – Breve (Decana del 
Comizio) 

5 Medio (Beurrè Hardy) 5 – Media (Beurrè Bosc)  

9 Presenti  
7 Lungo (Trionfo di 

Vienna) 7 – Grande (Conference) 

 
FRUTTO. Osservazioni a maturazione. Media di 10 frutti ben conformati 

IBPRG 
6.2.10   FORMA* UPOV41 

IBPRG6.2.8 DIMENSIONE* 

 
1 – Sferoidale  

 

9 – Turbinato (Decana del 
Comizio, Butirra duron de au, 
Eletta Morettini) 

1 Molto piccolo (Garofalo) 

 
2 – Turbinato breve  

 

11 – Piriforme (Spadona, 
Dottor Guyot, Bella di giugno) 

 
3 Piccolo (Doyenne de Julliet, 

Moscatellina) 

 

5 – Maliforme (Rosada, 
Verna, Passa Crassana, 
Decana d’Inverno)  

13 – Cidoniforme (Max Red 

Bartlett, Williams’)  

5 Medio (Dr. Guyot)  

7 
Grande (Decana del 
Comizio, Passa Crassana)

 
7 – Doliforme  

 
15 – Calebassiforme  9 Molto grande (Margarete 

Marillant) 



 
UPOV44 
IBPRG6.2.12 

COLORE DI FONDO 

DELLA BUCCIA* 
UPOV45 ESTENSIONE AREA DI 

SOVRACCOLORE* 
UPOV46 TONALITÀ DI 

SOVRACCOLORE*

1 Non visibile (Grand 
Champion, Uta) 1 Assente o molto piccola (Passa 

Crassana)
1 Arancione (Precoce di Trevoux)

2 Verde (Nouveau Poiteau) 3 Piccola (Precoce di Trevoux) 2 Rosso arancione (Duchesse 
Elsa)  

3 
Verde giallastro (Burrè 

Giffard, Burrè Hardy)  

5 
Media (Nordhäuser  

Winterforelle)    
3 

Rosso rosato (Belle Angevine) 

 

7 Estesa (Beurrè Claigeau) 4 Rosso chiaro (Nordhäuser 
Winterforelle)

4 Giallo (President Drouard) 9 
Molto estesa o intera 
superficie (Starkrimson) 

5 Rosso scuro (Starkrimson)  

UPOV50 
IBPRG6.2.11 

LUNGHEZZA DEL 

PEDUNCOLO* 
UPOV51 GROSSEZZA DEL 

PEDUNCOLO*  
UPOV53 

PORTAMENTO DEL PEDUNCOLO 

IN RAPPORTO ALL’ASSE DEL 

FRUTTO* 

3 Corto (< 20 mm; Beurrè 
d’Anjou) 3 Sottile (Concorde)  1 Dritto (Bonne de Beugny) 

5 
Medio (21-35 mm; Beurrè 

Hardy)  
5 Medio (Beurrè Hardy)  2 

Obliquo (Decana del Comizio) 

 

7 Lungo (> 35 mm; Kaiser, 
Curato) 7 Grosso (Beurrè d’Anjou, Favorita 

di Clapp)
3 Ad angolo retto (Abate Fetel) 

 

UPOV54  PROFONDITÀ DELLA CAVITÀ 

PEDUNCOLARE* 
UPOV57 PROFONDITÀ DELLA CAVITÀ 

CALICINA*  

1 
Assente o poco profonda 

(Conference)  
1 Assente (Eparene)  

3 
Poco profonda (Buona Luisa 
d’Avranches) 3 

Poco profonda (Precoce di 

Trevoux)  
5 Media (Precoce di Trevoux) 

5 Media (Beurrè Hardy, Beurrè 
Giffard) 7 Profonda (Passa Crassana) 

9 Molto profonda (Oliver de Serres) 7 Profonda (Passa Crassana)

UPOV58 AMPIEZZA DELLA 

CAVITÀ CALICINA*  
UPOV60 TESSITURA DELLA POLPA  UPOV61 CONSISTENZA DELLA POLPA 

3 Stretta (Williams’) 3 Fine (Beurrè Hardy)  3 Tenera (Jeanne d’Arc) 

5 Media (Beurrè Hardy)  5 Media (Kaiser) 5 Media (Beurrè Hardy) 

7 Larga (Passa Crassana) 7 Grossolana (Curato) 7 Soda (Comtesse de Paris)  

UPOV62 SUCCOSITÀ DELLA 

POLPA  
UPOV63 SEME: FORMA*  UPOV65 

IBPRG6.2.15 
PERIODO DI MATURAZIONE 

DI CONSUMO*
3 Asciutta (Mirandino rosso) 1 Rotondo (Jeanne d’Arc) 1 Molto precoce (Mirandino rosso)

5 Media (Williams’)  2 Ovato (Beurrè Giffard)  
3 Precoce (Precoce di Trevoux)

5 Medio (Coscia)

7 Succosa (Conference) 3 Ellittico (Alexandrine Douillard) 7 Tardivo (Jeanne d’Arc, Beurrè 
Hardy)  

9 Molto succosa (Decana 
del Comizio) 4 Ellittico stretto (Dr. Guyot, 

Curè) 9 
Molto tardivo (President 

Drouard)  

IBPRG 
6.1.3 

AFFINITÀ CON IL 

COTOGNO 

IBPRG 
8.1.1 

GRADO DI SUSCETTIBILITÀ A 

PSILLA (Psylla pyri) 

IBPRG 
8.3.1 

GRADO DI SUSCETTIBILITÀ 

AL FUOCO BATTERICO 

(Erwinia amilovora)

0 Non affine (P. 
ussuriensis) 0 Resistente (P. ussuriensis) 0 Resistente (P. ussuriensis) 

1 Molto scarsa (Kaiser) 1 Scarsa (Old Home) 1 Scarsa (Spinacarpi)

3 Scarsa (Dr. Guyot) 3 Medio scarsa (Kleffer) 3 Medio scarsa (Honeysweet)

5 Intermedia (Williams’) 5 Media (Anjou) 5 Media (Kaiser)

7 Buona (Curato) 7 Medio elevata (Williams’) 7 Medio elevata (Williams’)



 

9 
Eccellente (Passa 
Crassana, Decana del 
Comizio) 

9 Elevata (Aurora) 9 Elevata (Old Home) 

OSSERVAZIONI E RISCONTRI AGRONOMICI. Elementi desunti da osservazioni dirette (O), da indicazioni di 
agricoltori (A) e dalla letteratura (L) 
E’ cultivar rustica, tollerante la carenza idrica e coltivata dalla pianura fino ad altitudini di 1000 m (O, A, L).  
E’ varietà produttiva, che fruttifica su lamburde e brindilli. Produce anche per via partenocarpia, condizione che 
determina a variabilità della forma del frutto (O). 
Viene innestata su pero e su cotogno, sul quale può manifestare sintomi di non perfetta affinità (L). 
Oltre che a vaso, viene allevato a palmetta negli impianti specializzati.  
Il frutto matura da metà ottobre a metà novembre; può persistere a lungo sulla pianta e si conserva in fruttaio 
fino a gennaio. 
Peso medio dei frutto su un campione di 10 frutti: 120 g (O). 
 
OSSERVAZIONI E RISCONTRI SULLA TOLLERANZA/SENSIBILITÀ ALLE PRINCIPALI PATOLOGIE. Crittogame, 
acari, insetti, fisio-patologie. Elementi desunti da osservazioni dirette (O), da indicazioni di agricoltori (A) e 
dalla letteratura (L) 
E’ tollerante alle principali avversità (ticchiolatura e altre crittogame) ed è meno attaccata dalla carpocapsa 
(Cydia pomonella) rispetto ad altre varietà (L).  Ha manifestato sensibilità al colpo di fuoco batterico (A). 
Recentemente in pianura sono stati osservati danni ad opera del moscerino orientale (Drosophila suzuki) (A). . 
 
OSSERVAZIONI E RISCONTRI SULL’UTILIZZO. Elementi desunti da osservazioni dirette (O), da indicazioni di 
agricoltori (A) e dalla letteratura (L) 
La pera Nobile ha polpa compatta e poco sugosa ed è idonea soprattutto alla cottura, che accentua la dolcezza e 
conferisce alla polpa un colore bruno-rosato e una particolare pastosità. Viene consumata fresca solo a piena 
maturazione. Un tempo veniva cotta al forno o nell’acqua con le castagne. Anche attualmente i frutti vengono 
venduti per la cottura al forno ed altri usi gastronomici, descritti in numerose ricette tradizionali o recenti. 
Nelle montagne reggiane, e in particolare a Carpineti, è ingrediente fondamentale del “savurett”,  per la cui 
preparazione le pere tagliate a tocchetti vengono aggiunte al sugo di pere Spalér nelle ultime ore della lunga 
bollitura, per dare, oltre al gusto dolce, consistenza al prodotto.  Per questo motivo la varietà Per Nobel o 
Baraban è stata inserita nel disciplinare di produzione del “saporetto” o “savurett”, prodotto agroalimentare 
tradizionale dell’Emilia Romagna riconosciuto dal Ministero delle Politiche Agricole, Alimentari e Forestali . 
La pera Nobile viene tradizionalmente utilizzata per la preparazione della mostarda. 
 


