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Slow ‘F00d®

Iprofumi
de’Oroross

ANDREA PIERONI*

‘orse non tuttisanno chelo zaf-
ferano che conosciamo oggi
praticamente non esiste piu
allostatospontaneo: il suo progenito-
re piu probabile & Crocus cartwrigh-
tianus, nativo diCreta,lacui domesti-
cazione sarebbe iniziata circa quattro
millennifa, attraverso unalungasele-
zione che I'vomo ha effettuato allari-
cerca di stigmi pilt lunghi possibile.
Questo la dice lunga su come la rac-
colta di questo “oro rosso” abbia ac-
compagnato la storia dell'uomo fin
dalle origini, soprattutto perisuoi usi
coloranti, medicinali e alimentari.
Granparte del valoredello zafferano &
dovuta alle difficolta connesse alla
raccolta della parte utile della pianta:
lo stigma rossastro all'interno del fio-
re, che contrariamente a molti altri
Crocus fiorisce in autunno. Oggi lo
zafferano ¢ largamente coltivato in
Spagna, Grecia, Turchia, Marocco,
Tran, India, e, in Italia, soprattutto in
Abruzzo, Sardegna e Toscana. Sin dai

Allo stato spontaneononesiste
quasi p. Ma quello otteruto
daipistilli del Crocus Sativus
euntempo usato anche come

medicinale o colorante,

continua a sedurre1nostri sensi

tempi antichilo zafferano e statousa-
to come spezia, per via del suo in-
confondibile aroma e delle sue pro-
prieta coloranti. Non bisogna dimen-
ticare pero il suo uso medicinale, im-
portantissimo nel passato, in partico-
lare come sedativo, spasmolitico e di-
gestivo. Inoltre, lo zafferano ha da
semprerichiamatounagrandeatten-
zione rituale: in Sardegna, a Turri, era
usanza cospargere di petalil'ingresso
dellapropriaabitazioneinautunno, si
diceva questo fosse di buon auspicio
per un raccolto copioso. Dato il suo
valore, il problema principale & sem-
pre stato quello delle contraffazioni,
che di solito avwengono aggiungendo
alprodotto “buono” altre partidelfio-
re (non gli stigmi), molto meno aro-
matiche. Per evitare delusioni, e assi-
curarsi che il prodotto sia corretto, &
quindiopportunorivolgersiaprodut-
tori di buon nome che, nelle varie ti-
pologie di prodotto, garantiscono la
qualita. Dalleboccettedivetroallebu-
stine di carta, I'industria e infatti or-
maiingradodiconservarealmegliole
caratteristiche organolettiche dello

zafferano. Infine bisognerebbe prefe-
rire il prodotto che proviene da colti-
vazioni italiane, che oggi danno am-
pie garanzie. E i “normali” Crocus
spontanei che crescono da noi? Per
quanto presentino stigmi pi1 piccoli,
e dall’aroma molto poco pronuncia-
to, rappresentavano nel passato
un’alternativa interessante. I fiori in
questocaso (al contrariodellozaffera-
no coltivato) abbondano in primave-
ra(daevitareinvecelefioriture autun-
nali, che sono quelle dei simili, ma ve-
lenosi, colchici). Non dimentichia-
mocicheilfiorediquesti crochiselva-
tici era consumato fino al secolo scor-
so come snack dai bambini nella To-
scana appenninica, cosi come usato
in impiastri da applicare sulla testa
contro i pidocchi. Si dice invece che
nel Nuorese i fruttidello stesso fosse-
ro ghiottiisuini allevati allo stato bra-
do, oltreché gli umani, che seccavano
ipiccoli stigmirossi come sostituiti di
quelli del vero zafferano coltivato.

* Professore Associato di Botanica Ali-
mentare, UniversitadiScienze Gastro-
nomiche, Pollenzo
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WGREDENT TAGLIOLINI CONLE COZZE E
»400gr ditagfiolini Trafioria Pantagracle, Byfndisi g
z ‘;gg:)gonffe Sgusciate le cozze crude e ben pulite. Tritate finemente lo g
«100gr di pomodori scalogno e soffriggetelo con Folio in una pentola. '
«prezzemolo Aggiungete le cozze con un po’ delloro liquido, é
sbrandy fiammeggiate con un bicchierino di brandy, quindi colorate
?3? ar ft; buro. o con lo zafferano e regolate di sale. Lessate i tagliolini per tre
A et minuti in acqua bollente salata. Scolateli e mescolateli al
«12-15 pistilli di zafferano . N
Jsale condimento. Proseguite brevementela cotiurae
Tempo: 20 minuti incorporate il burro e i pomodori tagliati a fettine. Servitein
tavola con una spolverata di prezzemolo tritato
Un atlante
deisapori
La zona di produzione I fiori sono raccolti
coinvolge 13 comuni della manualmente tra ottobre
provincia, situati trai 350 e novembre, solo
11000 metrislm., nelle prime ore del mattino.
tra questi spicca Navelli. Occorrono gli stimmi
~ Lasuapiana di circa duecento fiori
di carattere carsico per ottenere un solo
& particolarmente vocata grammo di zafferano
Oggetto di un’interessante Ha stimmi dall’aroma
 riscopertasul intenso e gusto deciso.
piano gastronomico Le piante fioriscono
efarmacologico, trail 25 ottobre el 30
ha aroma caratteristico: novembre. Eun prodotto
forte, pungente chefa parte dei Presidi
e leggermente amarognolo
3
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