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Prefazione del "Grande Libro dello Zafferano"

Raccontare in modo semplice e pratico un’agricoltura che affonda le radici nella tradizione ¢ una sfida complessa. Lo ¢ ancor
di piu quando si cerca di unire il rigore tecnico alla passione che accompagna ogni gesto agricolo. Da questa sfida, e
dall’esperienza concreta del progetto Clesia Bio, avviato nel 2014, ¢ nato un corso di formazione dedicato a chi desidera
iniziare — o perfezionare — il proprio percorso nella coltivazione dello zafferano.

Negli anni, abbiamo raccolto le domande, le difficolta e gli entusiasmi dei nostri partecipanti. Da questo ascolto ¢ nata una
necessita: creare uno strumento completo, autorevole ma accessibile, che potesse accompagnare chiunque, passo dopo
passo, dal primo bulbo alla commercializzazione. . cosi che ha preso forma I/ Grande 1ibro dello Zafferano: un manuale
tecnico e pratico, continuamente aggiornato, pensato per essere tanto una guida agronomica quanto un alleato
imprenditoriale.

La nostra prima pubblicazione — Zafferano: tra storia, agricoltura e artigianato (2015) — ¢ stato un primo passo. Ma ¢ stato solo
commettendo errori, sperimentando e confrontandoci con le difficolta del mercato, che abbiamo maturato il materiale per
questo libro. Oggi in Italia si registra un crescente interesse per la coltivazione dello zafferano, ma il settore soffre ancora per
P'assenza di riferimenti certi su aspetti chiave come il posizionamento di mercato, la gestione dei costi e lo sviluppo di reti
collaborative.

Questo libro, nella sua forma attuale, ¢ solo una tappa: lo consideriamo un lavoro in continuo aggiornamento, che cresce
insieme alle esperienze dei coltivatori con cui collaboriamo. Ogni nuovo progetto, ogni problema risolto sul campo, ogni
innovazione spetrimentata con successo arricchisce queste pagine. Il nostro obiettivo ¢ uno solo: offrire all’agricoltore la
migliore esperienza possibile del “metodo Clesia”, con strumenti concreti, soluzioni adattabili e una visione sempre piu
integrata e sostenibile.

Ci auguriamo che, al termine della lettura, ogni coltivatore — esperto o alle prime armi — possa dire con soddisfazione:
questo ¢ il mio afferano

Gaetano De Felice & Giada Papucci

I.a Storia di Clesia

Tutto nacque nel 2010 quando Giada e Gaetano, 1 nostti fondatori, decisero di recuperare dei vecchi terreni di famiglia dove
un tempo si coltivava il fieno per gli animali. Dopo una ricerca approfondita e grazie alla passione di Giada, scoprirono che
lo zafferano era la coltivazione ideale per le caratteristiche dei terreni a disposizione.

Fecero un ptimo esperimento e, dopo un anno, si affidarono all'esperienza di un'azienda toscana per imparare a coltivare lo
zafferano. Nacque cosi Zafferano della Lucchesia. Tuttavia, fu un'esperienza terribile: a causa di quei consigli, 'azienda petse
tutto. Solo in seguito, 1 fondatoti capirono che quello era un modo per eliminare tutti 1 potenziali concorrenti di
quell'azienda fornitrice.

Nel dubbio se fermarsi o continuare, Giada e Gaetano decisero di vendere alcuni oggetti preziosi per trovare i soldi
necessari a ripartire. Con un importante insegnamento racchiuso in una frase: "Se la nostra missione ¢ diffondere la cultura
dello zafferano, nessuno deve vivete I'esperienza che noi abbiamo vissuto con quel fornitore!”

Cio che caratterizza Clesia ¢ la convinzione nel valore della conoscenza e la consapevolezza che migliorare significa aiutare 1
nostri clienti a fare meglio. Per questo, non vediamo solo bulbi, ma aiutiamo le persone e le aziende a crescere con lo
zafferano.

Grazie a questo approccio, 1 fondatori scoprirono che le persone e le aziende avevano gli stessi bisogni: cercavano invano
modi per migliorare la propria conoscenza e produrre e vendere zafferano, districandosi tra falsi miti e informazioni
contrastanti.

11 risultato ¢ stato la creazione di un’azienda che fosse un punto di riferimento non solo per le piante e lo zafferano, ma
anche per la formazione e la consulenza. Cosi, poco dopo, Zafferano della Lucchesia divento Clesia, con obiettivo di
diventare un fornitore integrato di servizi, prodotti e innovazione per aiutare le persone e le aziende a raggiungere 1 propri
obiettivi.
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Nel 2010, Giada e Gaetano, i fondatori di Clesia, si trovarono di fronte a una sfida e a una grande opportunita. I terreni di

Le Origini - Dai Terreni Incolti alla Rinascita

famiglia, un tempo destinati alla coltivazione del fieno, erano ormai incolti. La passione di Giada per l'agricoltura e il
desiderio di riportare alla vita quei terteni le diedero l'idea di intraprendere un'avventura innovativa: la coltivazione dello
zafferano. Dopo un'attenta ricerca, scoprirono che i terreni a disposizione erano ideali per questa preziosa spezia.

Il primo espetimento fu un successo, ma i veti ostacoli erano ancora da superare. Decisero di affidarsi all'espetienza di
un'azienda toscana per perfezionare le tecniche di coltivazione dello zafferano. Tuttavia, questo si rivelo un errore fatale.
L'azienda toscana, temendo la concortenza, forni consigli ingannevoli che portarono Giada e Gaetano a perdere tutto il loro
raccolto. L'esperienza fu devastante, ma insegno loro una lezione preziosa: la conoscenza ¢ potere e la condivisione di essa ¢
essenziale per la crescita.

Decisi a non arrendersi, Giada e Gaetano vendettero alcuni oggetti preziosi per finanziare una nuova partenza. Con una
nuova filosofia, basata sull'insegnamento appreso dalla loro espetienza negativa, fondarono Zafferano della Lucchesia. La
loro missione era chiara: diffondere la cultura dello zafferano e assicurarsi che nessuno dovesse mai affrontare le stesse
difficolta che avevano vissuto.

La dedizione e la passione per la coltivazione dello zafferano portarono rapidamente risultati. Giada e Gaetano capirono che
molte altre persone e aziende cercavano informazioni e supporto per avviare la loro produzione di zafferano. Decisero
quindi di ampliare la loro offerta, non limitandosi alla vendita di bulbi, ma fornendo consulenza e formazione per aiutare
altre aziende a crescere.

Questo approccio li porto a trasformare Zafferano della Lucchesia in Clesia, un'azienda che non solo produce e vende
zafferano, ma che ¢ anche un punto di riferimento per la formazione e la consulenza nel settore. La loro storia di resilienza e
innovazione ¢ il fondamento di Clesia, un'azienda che continua a ctescere grazie alla sua filosofia di condivisione della
conoscenza e di supporto continuo ai propii clienti.

Crescita e Sostenibilita - La Visione Diventa Realta

Dal 2014 al 2016, Clesia attraverso un petriodo di significativa crescita e trasformazione. Il lancio del primo eCommerce
specializzato in zafferano rappresento una svolta cruciale. Questo nuovo canale di vendita non solo amplio il mercato di
Clesia, ma permise anche di avvicinare i clienti, rendendo piu accessibili 1 prodotti e le competenze dell'azienda.

La crescita non si fermo qui. Clesia inizio il percorso per ottenere la certificazione biologica, un riconoscimento importante
che sottolineava 'impegno dell'azienda verso pratiche agricole sostenibili e rispettose dell'ambiente. La certificazione
biologica non era solo un obiettivo commerciale, ma rifletteva la visione di Giada e Gaetano di un'agricoltura che potesse
armonizzare la produttivita con la sostenibilita.

11 processo di certificazione fu rigoroso e richiese un'attenzione meticolosa a ogni dettaglio della coltivazione. La qualita del
suolo, l'uso di fertilizzanti naturali e la gestione dei parassiti erano tutti aspetti cruciali che dovevano essere conformi agli
standard biologici. Ma per Giada e Gaetano, questo era un percorso naturale. La loro filosofia di coltivazione era sempre
stata orientata al rispetto per la terra e alla produzione di un prodotto puro e naturale.

Durante questo periodo, Clesia non solo miglioro le sue pratiche agricole, ma inizio anche a costruire una rete di
collaborazioni con altre aziende e istituzioni. Queste partnership erano fondamentali per sviluppare nuove tecniche di
coltivazione e per promuovere la cultura dello zafferano. L'obiettivo era creare una comunita di produttori e consumatori
consapevoli, che condividessero 1 valori di qualita, sostenibilita e innovazione.

La passione di Giada per la formazione porto Clesia a organizzare corsi e workshop per agricoltori e appassionati di
zafferano. Questi eventi erano occasioni preziose per diffondere conoscenze e competenze, e per creare un dialogo continuo
con la comunita. La formazione non era solo teorica, ma pratica, con visite ai campi e dimostrazioni delle tecniche di
coltivazione.

11 risultato di questi sforzi fu una crescita sostenibile e un aumento della fiducia dei clienti. Clesia divenne sinonimo di
qualita e affidabilita nel mondo dello zafferano. La certificazione biologica, ottenuta con dedizione e impegno, era la
testimonianza tangibile di questo successo. Ma per Giada e Gaetano, il vero successo era vedere la crescita della comunita di
produttori di zafferano, uniti dalla passione per questa spezia preziosa e dalle pratiche agricole sostenibili.
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Innovazione e Ricerca - Pionieri nel Mondo dello Zafferano

Dal 2019 al 2022, Clesia fece un ulteriore passo avantl verso l'innovazione e la ricerca nel campo della coltivazione dello
zafferano. Questo petiodo fu caratterizzato dall'avvio di progetti internazionali e dall'introduzione di tecniche avanzate per la
produzione di zafferano in ambienti controllati e critici.

Giada e Gaetano erano sempre stati convinti che l'innovazione fosse la chiave per affrontare le sfide future. Con questo
spitito, iniziarono a collaborare con istituti di ricerca e aziende tecnologiche per sviluppare nuovi metodi di coltivazione.
L'obiettivo era trovare soluzioni che potessero migliorare la produttivita e la qualita del zafferano, riducendo al contempo 1
rischi legati alle condizioni ambientali.

Uno dei progetti pit ambiziosi fu la creazione di coltivazioni di zafferano in ambienti controllati, come serre e sistemi
idroponici. Questi metodi permettevano di ottimizzare le condizioni di crescita delle piante, controllando fattori come la
temperatura, 'umidita e la luce. La coltivazione idroponica, in particolare, rappresentava una rivoluzione. Permetteva di
coltivare zafferano in aree dove le condizioni del suolo erano inadeguate, offrendo una soluzione per la produzione di
zafferano di alta qualita in ogni parte del mondo.

Parallelamente, Clesia avvio progetti di coltivazione in ambienti critici, come l'emisfero australe e regioni con condizioni
climatiche avverse. Questi progetti richiesero una combinazione di conoscenze agronomiche avanzate e tecnologie
innovative. L'adozione di bulbi HLB (High Leverage Bulbs), progettati specificamente per fioriture prolungate e fuori
stagione, fu un elemento chiave per il successo di queste coltivazioni.

La ricerca non si fermo alla coltivazione. Clesia investi anche nello sviluppo di nuovi prodotti a base di zafferano. Uno dei
risultati piu significativi fu l'introduzione di "Za'mil", un miele aromatizzato allo zafferano che combinava le proprieta
benefiche del miele con l'aroma unico del zafferano. Questo prodotto rappresentava un esempio perfetto di come
l'innovazione potesse creare nuove oppottunita di mercato e aggiungere valore ai prodotti tradizionali.

L'impegno di Clesia per l'innovazione si tifletteva anche nella sua partecipazione a conferenze e fiere internazionali. Questi
eventi erano occasioni preziose per presentare 1 risultati della ricerca, condividere esperienze e stabilire nuove collaborazioni.
La reputazione di Clesia come leader nell'innovazione agronomica crebbe, attirando l'attenzione di esperti e investitori da
tutto il mondo.

Grazie a questi sforzi, Clesia non solo miglioro le sue pratiche di coltivazione, ma contribui anche a trasformare il settore
dello zafferano. La combinazione di tradizione e innovazione permise di creare un modello di business sostenibile e
replicabile, capace di adattarsi alle sfide del futuro. Per Giada e Gaetano, I'innovazione non era solo una strategia
commerciale, ma una missione: quella di portare la coltivazione dello zafferano a nuovi livelli di eccellenza e sostenibilita.

11 Futuro di Clesia - Rivoluzione Agrotech e Oltre

Guidare 1l Futuro della Coltivazione di Zafferano

In Clesia Projects, la nostra missione ¢ chiara: siamo specializzati nella realizzazione di progetti di ogni dimensione nel
mondo dello zafferano, offrendo consulenza personalizzata e formazione per lo sviluppo aziendale. Ogni impresa di
coltivazione ¢ un progetto unico, dove sinergia, tecnologia d'avanguardia e expertise agronomica si fondono. La nostra
promessa ¢ garantire eccellenza e soluzioni su misura, impegnandoci in un'innovazione costante per rendere ogni progetto di
coltivazione un esempio di successo sostenibile.

Dal 2024 in avanti, Clesia sta abbracciando una nuova era di innovazione agrotech. Con la nascita di Clesia Projects, ci
stamo posti 'obiettivo di aiutare le aziende in ogni progetto di zafferano con prodotti e setvizi innovativi, spingendo 1
confini della tecnologia agricola e migliorando costantemente le nostre pratiche di coltivazione.

Innovazione e Sostenibilita

Il nostro impegno per l'innovazione e la sostenibilita continua a guidarci. Negli ultimi anni, abbiamo investito
significativamente nella ricerca e sviluppo di nuove tecniche di coltivazione. Abbiamo implementato sistemi di Vertical
Farm, che ci permettono di coltivare zafferano in ambienti controllati, ottimizzando l'uso delle tisorse naturali e garantendo
una produzione costante e di alta qualita. Questi sistemi non solo migliorano la produttivita, ma riducono anche l'impatto
ambientale, utilizzando meno acqua e tiducendo al minimo l'uso di pesticidi e fertilizzanti chimici.

La nostra tecnologia avanzata di monitoraggio delle colture, combinata con l'uso di sensori e sistemi di intelligenza artificiale,
ci permette di monitorare in tempo reale le condizioni delle piante, ottimizzando i cicli di irrigazione e nutrizione. Questo
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approccio ci consente di intervenire tempestivamente per prevenire malattie e parassiti, garantendo una crescita sana e
vigorosa delle piante.

Personalizzazione e Formazione

Uno dei pilastri del nostro successo ¢ la personalizzazione dei servizi che offriamo. Ogni progetto di coltivazione ¢ unico, e
cl impegniamo a fornire soluzioni su misura che rispondano alle specifiche esigenze dei nostri clienti. Collaboriamo
strettamente con loro per sviluppare piani di coltivazione personalizzati, basati su un'analisi approfondita delle condizioni
pedoclimatiche e delle caratteristiche del suolo.

La formazione continua ¢ un altro elemento chiave della nostra strategia. Organizziamo corsi e workshop per agricoltori e
imprenditori del settore, condividendo le nostre conoscenze e competenze per atutarli a migliorare le loro pratiche di
coltivazione. Offriamo supporto tecnico in ogni fase del processo, dalla preparazione del terreno alla raccolta, assicurandoci
che 1 nostri clienti siano semptre aggiornati sulle ultime innovazioni e tecniche.

Espansione Globale e Collaborazioni

La nostra visione per il futuro include una forte espansione globale. Gia presenti in numerose regioni italiane, stiamo
ampliando la nostra presenza internazionale, adattandoci alle diverse sfide climatiche, agricole e culturali di ciascun paese.
Collaboriamo con istituti di ricerca e universita per sviluppare soluzioni innovative che possano essere applicate in contesti
diversi, garantendo sempre elevati standard di qualita e sostenibilita.

Le nostre partnership con aziende tecnologiche ci permettono di integrare le ultime innovazioni nel campo della
coltivazione, migliorando costantemente 1 nostri prodotti e servizi. Queste collaborazioni ci aiutano a mantenere la nostra
posizione di leader nel settore della coltivazione dello zafferano, offrendo ai nostri clienti soluzioni all'avanguardia che
rispondano alle loro esigenze specifiche.

Un Impegno per la Qualita

La qualita ¢ al centro di tutto cio che facciamo. I nostti bulbi di zafferano, selezionati con cura e trattati per garantire la
massima qualita, sono la base del successo delle nostre coltivazioni. Attraverso un rigoroso processo di selezione e controllo,
assicuriamo che solo 1 bulbi migliori vengano utilizzati nei nostti progetti, riducendo al minimo il rischio di malattie e
garantendo una produzione abbondante e di alta qualita.

Il nostro servizio di confezionamento professionale assicura che il zafferano raccolto venga trattato con la massima cura,
rispettando gli standard di sicurezza alimentare e mantenendo intatte le sue proprieta organolettiche. Offriamo flessibilita
nella distribuzione, permettendo ai nostti clienti di scegliere tra diverse opzioni di confezionamento e spedizione, in base alle
loro esigenze specifiche.

Guardando al Futuro

Clesia Projects ¢ pronta ad affrontare le sfide del futuro con passione, innovazione e dedizione. La nostra missione di
garantire eccellenza e soluzioni su misura per ogni dimensione di impresa rimane immutata, mentre continuiamo a spingere 1
confini della tecnologia agricola e a promuovere pratiche sostenibili. Con un impegno costante verso la qualita e la
personalizzazione, siamo determinati a rendere ogni progetto di coltivazione un esempio di successo sostenibile, atutando 1
nostri clienti a raggiungere 1 loro obiettivi e a prosperare nel mondo della coltivazione dello zafferano.

La storia di Clesia ¢ una storia di resilienza, innovazione e crescita continua. Guardiamo al futuro con fiducia, pronti a
scrivere nuovi capitoli di successo insieme ai nostri clienti e partner, portando la coltivazione dello zafferano a nuovi livelli di
eccellenza e sostenibilita.

Radicati in Italia, Ieader nel Zafferano

Da oltre un decennio, Clesia ¢ presente in ogni provincia italiana, gestendo oltre 3000 coltivazioni di zafferano. La nostra
esperienza ci ha permesso di sviluppare prodotti affidabili e servizi su misura che rispondono alle esigenze specifiche di ogni
progetto. Con una conoscenza approfondita delle diverse condizioni climatiche e del suolo italiane, siamo in grado di
ottimizzare le rese delle coltivazioni in ogni regione. La nostra presenza capillare e il nostro impegno per la qualita ci
rendono il partner ideale per chi desidera ottenere il massimo dalla propria coltivazione di zafferano. Affidati a Clesia per
soluzioni innovative e personalizzate che garantiscono successo e sostenibilita.

Clesia: Innovazione Globale nella Coltivazione dello Zafferano

Clesia ha esteso la sua esperienza internazionale, portando la coltivazione dello zafferano nelle gelide terre del Nord America
e nel caldo deserto del Senegal. Abbiamo aiutato aziende a gestire la produzione di zafferano in condizioni estreme,
dimostrando la nostra capacita di adattarci a sfide climatiche, agricole e culturali in oltre 17 paesi. La nostra expertise ci ha
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reso leader nelle soluzioni su misura per la coltivazione dello zafferano, offrendo approcci specifici e innovativi per
massimizzare la produttivita e la qualita ovunque nel mondo

Di cosa parla questo manuale?

"T1 Piccolo Libro dello Zafferano" inizia con un’introduzione stotica dello zafferano, seguita dalla descrizione dettagliata
della pianta. Conoscere 'anatomia della pianta ¢ il primo passo per una buona riuscita della coltivazione. Successivamente, il
manuale descrive le migliori metodologie applicabili alla coltivazione dello zafferano, fornendo parametri per la preparazione
del terreno e la piantumazione dei bulbi, fino alla fase produttiva vera e propria, il mantenimento del terreno e la
trasformazione finale dello zafferano per uso alimentare. La seconda parte del manuale tratta gli aspetti normativi e include
un esempio di business nel mondo dello zafferano.

Auguro al lettore che questo manuale possa essere un primo aiuto per iniziare e migliorare la propria conoscenza nel mondo
dello zafferano, seguendo l'esempio di resilienza e innovazione che ha caratterizzato la stotia di Clesia.

l.o Zafferano nella Storia

Lo zafferano — la spezia ricavata dagli stimmi rosso-arancio del fiore Crocus sativus — vanta una storia millenaria, intrecciata
con le vicende di numerose civilta. Sin dall’antichita piu remota esso ¢ stato apprezzato come spezia, colorante e sostanza
aromatica di altissimo valore. Gia fonti antiche come Omero, Salomone, Plinio il Vecchio e Virgilio menzionano il fiore di
zafferano attribuendogli una natura quasi divina. Per le sue qualita tintorie, aromatiche e medicinali, lo zafferano ha
accompagnato tutte le grandi civilta in un percorso storico che attraversa continenti ed epoche. Dalla Persia achemenide alla
Grecia minoica e classica, da Roma al Medioevo europeo e islamico fino all’eta moderna, lo zafferano ha assunto ruoli
culturali e simbolici di primo piano. Allo stesso tempo, la sua coltivazione ha richiesto da sempre un lavoro intenso e
specializzato, dal momento che Crocus sativus € una pianta sterile che si propaga solo per via vegetativa e i suoi preziosi
stimmi vanno raccolti a mano uno ad uno. Ancora oggi, malgrado 1 progressi tecnologici, per ottenere un chilogrammo di
zafferano occotrono circa 150.000—200.000 fiori e almeno 350—400 ore di lavoro manuale — un dato che spiega perché
questa spezia abbia un valore commerciale paragonato a quello dell'oro. Nel corso dei secol, lo zafferano ¢ stato usato come
medicamento in svariate tradizioni mediche, come colorante per tessuti pregiati e come ingrediente indispensabile in
raffinate preparazioni culinarie. Questo testo ripercorre la storia multidimensionale dello zafferano: ne analizza le origini
botaniche e geografiche, la domesticazione e diffusione storica, il ruolo culturale e simbolico in alcune tra le maggiori
civilta (dall’antica Persia al mondo greco-romano, dal Medioevo all’era moderna), le tecniche agronomiche di coltivazione
e raccolta attraverso 1 tempi, nonché le proprieta chimiche e farmacologiche che hanno motivato gli usi culinari e
terapeutici di questa spezia. Infine, si propone una sintesi comparativa dei principali studi internazionali sullo zafferano, a
testimonianza del rinnovato interesse scientifico verso questo antichissimo “oro rosso”.

Origini botaniche e domesticazione della pianta

Lo zafferano si ottiene dagli stimmi essiccati del Crocus sativus L. (famiglia Iridaceae), piccolo fiore violetto che fiorisce in
autunno. Dal punto di vista botanico, Crocus sativus ¢ un triploide autosterile (3n=24 cromosomi) che non produce semi
vitali e puo riprodursi solo per via vegetativa attraverso i suoi bulbo-tubeti sotterranei (i cormzz) . Cio suggerisce che questa
pianta non esista allo stato selvatico, ma sia il risultato di una domesticazione antica a partire da specie di croco selvatico
affini. In effetti, ricerche genetiche e citotassonomiche moderne indicano che Crocus
satiyus deriva molto probabilmente da un evento di autopoliploidizzazione del Crocus
cartwrightianus, un croco selvatico originario dell’Egeo e della Grecia continentale
spesso chiamato “zafferano selvatico”. Studi di filogenesi molecolare hanno mostrato
uno scarso grado di variabilita genetica tra differenti campioni di zafferano
provenienti da varie regioni, segno che tutte le popolazioni attuali discendono
clonalmente da un antenato comune selezionato in antichita. Fin dal XIX secolo
gli studiosi hanno discusso su dove e quando fosse avvenuta la domesticazione: in
passato si ipotizzavano come culla dello zafferano zone dell’Asia sud-occidentale o
del Mediterraneo orientale (ad esempio il Medio Oriente secondo Vavilov, o I'Asia
Minore e la Persia secondo altre teorie) (). Tuttavia, le evidenze piu recenti
convergono sull’area egea: sia 'archeologia sia la genetica collocano 'evento di
origine di Crocus sativus nell’antica Grecia, probabilmente nella regione dell’Attica
durante la media eta del Bronzo (II millennio a.C.).

Le testimonianze archeologiche piu antiche compatibili con la presenza di zafferano
coltivato risalgono all’eta del Bronzo in area egea (XVII-XVI secolo a.C.). In

Vignra 1 Riproduzione di un affresco dell'epoca
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particolare, scavi nei palazzi minoici dellisola di Creta e nella citta preistorica di Akrotiri, sull'isola di Thera ('odierna
Santorini), hanno restituito affreschi straordinari che raffigurano fiori di croco e la raccolta degli stimmi. I1 piu celebre,
proveniente da Akrotiri, € noto come Le raccoghtrici di gafferano. In questo dipinto due giovani figure femminili sono ritratte
mentre raccolgono i fiori di croco dalle lunghe stigme rosse, depositandole in cestini. Tali affreschi, datati intorno al 1600
a.C., offrono una prova iconografica diretta dell'importanza che la coltivazione dello zafferano aveva gia per la civilta
minoica. I fiori raffigurati presentano caratteristiche (petali violacei e stimmi rossi molto allungati) coerenti con
Pidentificazione botanica dello zafferano domestico (C. sativus) o del suo progenitore selvatico C. cartwrightianus. B notevole il
fatto che in queste opere d’arte tutte le piante di croco appaiano uniformi, con stigmi insolitamente sviluppati: cio
suggerisce che si trattasse di una varieta specifica e selezionata, anziché semplici crochi selvatici qualsiasi. Gli archeologi non
hanno ritrovato resti botanici di bulbi o semi in questi siti, probabilmente anche a causa della distruzione vulcanica che colpi
Thera intorno al 1600 a.C., ma le evidenze visive supportano I'ipotesi che proprio nell’area egea si sia verificata la
selezione intenzionale del croco da zafferano in epoca protostorica Da questo centro primario di domesticazione,
verosimilmente localizzato tra Creta e la Grecia continentale, Crocus sativus si sarebbe poi diffuso gradualmente verso altre
regioni dell’Eurasia.

Affresco noto come Le raccoghtrici di 3afferano, proveniente da Akrotiti (Santorini, Grecia), risalente circa al 1600 a.C. Esso
raffigura giovani donne intente a raccogliere i fiori di croco e gli stimmi di zafferano, indicando 'importanza di questa spezia
nella civilta minoica dell’eta del Bronzo. I lunghi filamenti rossi che sporgono dai fiori corrispondono agli stimmi essiccati
utilizzati come spezia.

Un altro indizio delle origini geografiche dello zafferano viene dalla paleontologia e dalla chimica: tracce del pigmento
crocinico (il colorante giallo-oro caratteristico dello zafferano) sono state identificate in dipinti rupestri preistorici trovati in
una grotta nel nord dell'Traq, risalenti addirittura a circa 50.000 anni fa. Cio indica che gia gruppi umani paleolitici
utilizzavano probabilmente crocus selvatici per ottenere pigmenti gialli, forse impiegando specie spontanee affini allo
zafferano. Benché questo dato testimoni un utilizzo protostorico del croco, la coltivazione intenzionale dello zafferano
ebbe inizio molto piu tardi, in concomitanza con lo sviluppo delle civilta agricole del Vicino Oriente e del Mediterraneo.
Una possibile menzione testuale arcaica proviene da un’antica leggenda
DOMESTI%I’:F IS?\I;:I?;]ODNDIFFUSION mesopotamica: la Legenda di Sargon di Akkad (ca. 2300 a.C.) descrive la citta natale

7 glcussetin ) del re Sargon come “la citta dello zafferano”, suggerendo che in Mesopotamia
e questo prodotto fosse gia conosciuto e apprezzato in tempi cosi remoti. Inoltre, lo
zafferano compare in uno dei piu antichi testi medico-botanici giunti fino a not, il
papiro egizio di Ebers (ca. 1550 a.C.): in esso ¢ documentato I'uso medicinale
dello zafferano, a riprova che gli Egizi lo impiegavano come droga curativa gia nel
XVT secolo a.C. (). Complessivamente, tra fonti archeologiche e scritte, le evidenze

. convergono nell'indicare 'area del’Egeo sud-orientale come luogo di origine del
Cmcm sativus colt1vato durante la tarda Preistoria, e una diffusione gia in epoca del Bronzo dell’'uso dello zafferano verso
Mesopotamia, Egitto e Levante, probabilmente tramite scambi commerciali o contatti culturali fra queste regioni.

Diffusione storica dello zafferano

Dopo la sua iniziale domesticazione nell’Egeo, lo zafferano conobbe una rapida diffusione attraverso le vie di commercio e
migrazione nel mondo antico. Gia durante il II-I millennio a.C. arrivarono notizie e usi del prezioso stimma di croco in
regioni lontane dal suo luogo d’origine. In Persia ('odierno Iran) la coltivazione dello zafferano era praticata almeno dal I
millennio a.C.: fonti storiche indicano che intorno al X secolo a.C. lo zafferano veniva coltivato in zone come Isfahan e la
regione del Khorasan. Nella tradizione persiana antica, 1 filamenti di zafferano erano talmente pregiati da essere intrecciati in
tessutl sacri e tappeti imperiali, offerti in dono alle divinita. La Persia achemenide (VI-IV secolo a.C.) fu probabilmente uno
snodo cruciale per la diffusione dello zafferano verso est: secondo alcune testimonianze, sarebbe stato proprio tramite 1
Persiani che lo zafferano raggiunse I'India e ’Asia centrale. Sebbene non vi siano prove dirette di coltivazioni di zafferano
in India prima dell’era classica, fonti letterarie suggeriscono che esso fosse sconosciuto nel subcontinente indiano fino alle
conquiste di Alessandro Magno (IV secolo a.C.), le cui truppe avrebbero introdotto lo zafferano nelle terre orientali. In ogni
caso, entro 1 primi secoli dell’era cristiana lo zafferano era certamente utilizzato nel subcontinente indiano (in sanscrito lo

zafferano ¢ chiamato &ulikuma), ed entro anche nella farmacopea e net rituali religiosi dell'India antica.

Nel mondo greco-romano, lo zafferano circolava come bene di lusso gia in eta classica. I Fenici — grandi navigatori e
commercianti del I millennio a.C. — pare commerciassero zafferano attraverso il Mediterraneo, facendolo giungere fino
all’Egitto e alle citta della Grecia arcaica. Erodoto nel V secolo a.C. menziona lo zafferano di terra assira e babilonese come
particolarmente pregiato, a indicare come I'area mesopotamica esportasse questa spezia verso occidente. In Grecia lo
zafferano (in greco £rokos) era noto e molto apprezzato: oltre alle gia citate raffigurazioni minoiche, troviamo riferimenti al
suo aroma e colore in diversi testi classici. Nella poesia epica, ad esempio, Omero descrive 'aurora con P'epiteto di “Fos dal
peplo color zafferano”, alludendo al vivido colore giallo-arancio del cielo al sorgere del sole. I Greci utilizzavano lo
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zafferano sia come profumo che come medicinale: Ippocrate e altri medici greci ne descrivono le virtu terapeutiche, e si sa
che le classi abbienti lo impiegavano per tingere vesti preziose. Una leggenda ellenica raccontata dal poeta Ovidio narra la
trasformazione del giovane Croco in fiore di zafferano per opera della ninfa Smilace, a
testimonianza di come questo fiore avesse penetrato 'immaginario mitologico greco.
Durante il periodo ellenistico, la coltivazione e I'uso dello zafferano si diffusero
ulteriormente: si ritiene che 1 Tolomei in Egitto impiegassero zafferano sia per cosmetici
sia per cure (celebre ¢ 'aneddoto di Cleopatra, che faceva il bagno in latte arricchito con
zafferano per profumare la pelle e rendere piu piacevoli gli incontri amorosi. Nel
contempo, lungo le rotte carovaniere dell’Asia centrale, lo zafferano raggiunse anche la
Cina: alcune fonti suggeriscono che intorno al ITI-IT secolo a.C. mercanti o monaci
provenienti dalla Battriana ('area dell’'odierno Afghanistan, parte dell'impero seleucide e
pot greco-battriano) introdussero lo zafferano presso la corte cinesel. In effetti, lo
zafferano viene menzionato in antichi testi medici cinesi (come la Materia Medica di
Shennong, I-II sec d.C.), indice che la spezia era conosciuta in Estremo Oriente almeno
dall’epoca della dinastia Han. Una tradizione persiana riportata in fonti successive patla di

invasori “Moghul” che avrebbero portato lo zafferano in Cina — probabilmente un
riferimento ai Mongoli, i quali nel XIIT secolo consolidarono i contatti tra Persia e Cina.

Nel mondo romano, lo zafferano divenne sinonimo di lusso e raffinatezza. I Romani importarono grandi quantita di
zafferano dalla Cilicia (nell’ Anatolia) e dall’Asia Minore, reputando quello orientale di qualita eccellente. Veniva usato in
molteplici modi: nelle cucine pattizie entrava in ricette per aromatizzare pietanze e salse; nella cosmesi e profumeria era
ingrediente di oli e unguenti; nei rituali veniva sparso come essenza odorosa in occasioni speciali. Fonti latine attestano che
lo zafferano era impiegato per profumare teatri e ambienti pubblici: ad esempio, durante gli spettacoli negli anfiteatri e nelle
terme, era usanza cospargere il pavimento con petali di fiori e polveri aromatiche come lo zafferano, al fine di deliziare gli
spettatori e coprire eventuali odori sgradevoli. Si racconta persino che 'imperatore Nerone, al suo ingresso trionfale a
Roma, fece spargere strade e fontane con acqua profumata allo zafferano in suo onore. Plinio il Vecchio, nella sua Naturalis
Historia (1 sec. d.C.), dedica allo zafferano varie annotazioni: afferma che 1 migliori stimmi provenivano dalla Cilicia e
dall’isola di Rodi, e osserva che la pianta “si propaga da un bulbo” e che il prodotto coltivato tende a perdere fragranza
rispetto a quello spontaneo.

Questa nota di Plinio ¢ significativa perché conferma la consapevolezza romana della propagazione per cormi (bulbi) e del
declino qualitativo dovuto forse a coltivazioni intensive — un segnale che, all’epoca, lo zafferano era gia coltivato in diverse
parti dell'Impero (in Italia centrale, ad esempio, ve ne era produzione nell’area sabina). Nei secoli del tardo impero e dell’alto
medioevo, con la caduta di Roma e 1 mutamenti economici, la coltivazione dello zafferano in Occidente conobbe una
contrazione, ma non scompatrve: rimase viva nell'Impero bizantino (dove continuo la tradizione greco-romana) e nel mondo
arabo-islamico emergente, che presto avrebbe ravvivato la produzione e il commercio della spezia.

Nel Medioevo, lo zafferano torno a essere un prodotto di punta sia in Oriente che in Occidente. La civilta islamica, estesa
dalla Persia alla Spagna, svolse un ruolo cruciale per la diffusione della
coltivazione. In Persia e nelle terre arabe lo zafferano era coltivato e
utilizzato ampiamente: la medicina tradizionale persiana medievale,
erede di Galeno e Avicenna, considerava lo zafferano uno dei farmaci
piu potenti, impiegandolo per alleviare la depressione, come sedativo e
in preparati polifunzionali. Nel’Al-Andalus (Ia Spagna islamica), gli
agronomi arabi introdussero sistematicamente la coltivazione dello
zafferano a partire dal IX secolo. Una fonte storica riferisce che la
prima coltura di zafferano in Iberia fu impiantata attorno all’anno 921
d.C.. Di certo, entro il X secolo Al-Andalus produceva zafferano in

quantita, tramandando anche trattati agricoli sulle tecniche colturali.
Dalla Spagna islamica la spezia inizio a raggiungere il resto d’Europa attraverso 1 commercit: Venezia, Genova e altre
repubbliche marinare importavano zafferano dal Mediterraneo per rivendetlo al nord. Intorno al Trecento, complice anche
la terribile pandemia di Peste Nera (1347-1351), la domanda di zafferano in Europa crebbe enormemente Si credeva infatti
che esso avesse virti medicamentose utili a combattere la peste, e cio spinse 1 prezzi alle stelle. Poiché molte aree agricole
europee erano spopolate dall’epidemia, gran parte dello zafferano doveva essere importato da terre lontane (come Persia o
Notrdafrica). Gli annali riferiscono che in quel periodo una quantita ingente di zafferano — carichi di centinaia di chili —
glungeva via mare fino a Venezia e da li verso le fiere dell’Europa centrale. Un episodio emblematico della centralita
economica raggiunta dallo zafferano nel medioevo ¢ la cosiddetta Guerra dello Zafferano: attorno al 1349, un convoglio che
trasportava circa 360 kg di zafferano persiano destinato alla citta di Basilea (in Svizzera) fu assaltato e depredato da nobili
tedeschi lungo la rotta. Il valore di quel carico era cosi alto che Basilea, pur di recuperarlo, ingaggio un conflitto armato con 1
nobili predoni, finché dopo 14 settimane lo zafferano fu restituito a caro prezzo. Questo aneddoto rivela come lo zafferano,
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al pari di spezie come il pepe o la cannella, potesse scatenare tensioni geopolitiche. Nel tentativo di svincolarsi dalle costose
importazioni, alcune citta europee avviarono proptie coltivazioni: Basilea stessa pianto bulbi di Crocus sativus nei dintorni,
ottenendo alcuni raccolti notevoli negli anni successivi. Tuttavia, la delicatezza della coltura e i rigoti climatici fecero si che
dopo poco tempo la produzione locale calasse. La capitale europea del commercio dello zafferano divenne allora
Norimberga (Nirnberg) in Germania, dove nel XIV-XV secolo fiori un grande mercato internazionale. Le autorita
norimberghesi, per proteggere la qualita e il prestigio del prodotto, istituirono rigide norme contro le frodi: I'editto noto
come Safranschou prevedeva pene severissime (multe, carcere e perfino esecuzione sul rogo) per chi adulterava lo zafferano
con sostanze estranee. Questa severita rifletteva 'importanza economica che lo zafferano aveva assunto: spesso veniva
mescolato fraudolentemente con fibre tinte, calendula, curcuma o miele per aumentarne il peso, truffe che le autorita
cercavano di stroncare anche con misure estreme. Sul finire del medioevo, la coltivazione dello zafferano si diffuse anche
nelle isole britanniche: una leggenda narra che un pellegrino riporto dalla Terra Santa alcuni cormi nascosti nel suo bastone,
piantandoli poi nell’Essex, dove sotse la cittadina di Saffron Walden — il cui nome testimonia la specializzazione nella
produzione di zafferano. Entro 11 XV secolo, zone come I'Inghilterra orientale (Norfolk, Suffolk, Cambridgeshire) e la
Francia centrale (es. Gatinais) erano diventate importanti centri produttori di zafferano, alimentando un fiorente commercio
intetno.

Nel tardo Rinascimento e in eta moderna (XVI-XVIII secolo), lo zafferano continuo a essete coltivato in diverse regioni
d’Europa e dell’Asia, ma con alterne fortune. In Francia i1 XVII secolo vide un picco di produzione: regioni come
Albigeots, Angoumois, Périgord, Provence arrivarono a produtre complessivamente alcune tonnellate di zafferano all’anno.
Tuttavia, nell’arco del XVIII secolo la coltura europea dello zafferano subi un declino, attribuibile a vari fattori: malattie
fungine dei bulbi che decimarono 1 raccolti, inverni eccezionalmente rigidi e la concorrenza di produttori del Mediterraneo
orientale (dove 1 costi erano inferiori). Molte zone in cui si coltivava zafferano smisero gradualmente di farlo. Nel frattempo,
la spezia approdo anche nel Nuovo Mondo: coloni europei portarono cormi di Crocus sativus in America del Nord nel
corso del Seicento e Settecento. In particolare, comunita di immigrati germanici (Pennsylvania Dutch) avviarono la
coltivazione di zafferano in Pennsylvania gia verso il 1730. Per un certo periodo il Nord America esporto addirittura
zafferano in Europa, sfruttando la presenza di manodopera contadina a basso costo nelle colonie. Nei secoli XIX e XX, con
P'avvento di coloranti sintetici e U'industrializzazione, I'uso tintorio dello zafferano declino drasticamente, e la sua produzione
rimase confinata perlopiu ad aree di nicchia, destinate all’'uso culinario e medicinale tradizionale. All'inizio del XXI secolo, lo
zafferano ¢ tornato al centro dell’attenzione per via di studi scientifici sulle sue proprieta terapeutiche, e la domanda
mondiale resta elevata grazie al suo ruolo insostituibile in molte cucine. Attualmente, la maggior parte dello zafferano
mondiale proviene dall’Iran, che da solo copre circa 1l 85-90% della produzione globale () (). Altri paesi produttort
importanti sono I'India (specialmente la regione del Kashmir), la Grecia (nota per lo zafferano Krokos Kozanis), il Marocco e
la Spagna, mentre produzioni minori persistono in Italia (Abruzzo, Sardegna, Toscana, Umbria), in Francia e altrove. In
tempi recenti si € assistito a un interesse rinnovato verso questa coltura anche in zone fuori dalla sua tradizionale area (sono
stati sperimentati impianti persino in Cina, Australia e Inghilterra meridionale). La vicenda storica dello zafferano, dunque,
dalla remota domesticazione egea fino al mercato globale odierno, copre oltre 35 secoli e illustra come un singolo, delicato
fiore abbia potuto affascinare e influenzare civilta intere.

Tecniche agronomiche di coltivazione e raccolta

Le particolarita biologiche del Crocus sativus — sterilita e riproduzione vegetativa — hanno determinato fin dall’inizio modalita
specifiche di coltivazione, rimaste in gran parte immutate nei millenni. Storicamente, la propagazione dello zafferano
avveniva (ed avviene) tramite 1 suoi cor (bulbi tunicati simili a piccole cipolle) che ogni anno producono nuovi bulbilli
laterali. Gli antichi agricoltori dovevano dissotterrare periodicamente 1 cormi e suddividerli, ripiantandoli per moltiplicare la
coltura. Il ptimo riferimento testuale a questa pratica risale a Teoftasto di Ereso (IV secolo a.C.): nel suo trattato Historia
Plantarum egli descrisse dettagliatamente la propagazione del “krokos” tramite bulbi interrati, segno che nel mondo greco-
classico la coltivazione per trapianto dei cormi era ben nota. Anche Plinio il Vecchio (I secolo d.C.) conferma che “lo
zafferano si pianta per bulbo di radice” indicando che 1 Romani conoscevano la necessita di interrare 1 bulbi per ottenere 1
fiori.

11 ciclo colturale del croco da zafferano ha esigenze particolari: 1 cormi si mettono a dimora di solito in estate
(tradizionalmente tra la fine di agosto e settembre nell’emisfero nord), a una profondita di circa 10-15 cm e a distanza
regolare nei solchi. La fioritura avviene in autunno, generalmente tra ottobre e novembre, in un arco di tempo molto breve:
ogni fiore sboccia al mattino e avvizzisce nel giro di pochi giorni. La taccolta deve quindi essere tempestiva e svolgersi
manualmente ogni giorno di fioritura, preferibilmente alle prime ore del mattino quando 1 fiori sono appena aperti e gli
stimmi ancora turgidi. Questa laboriosita era la stessa nell’antichita come oggi: ad Akrotiri le giovani raffigurate negli
affreschi colgono 1 fiori a mano, munite di cestl e ancora oggi nei campi di zafferano contadini e contadine si inginocchiano
tra 1 filari per raccogliere uno a uno i fragili fiori viola. Dopo la raccolta, gli stimmi rossi (tre per ogni fiore) vanno separati
immediatamente dal resto del fiore (mondatura). Anticamente cio veniva fatto con le unghie o con piccoli utensili,
disponendo poi gli stimmi su un setaccio o un panno per farli essiccare. L’essiccazione tradizionale avveniva all’aria,
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allombra, o vicino a brace tenue: lo scopo ¢ eliminare 'umidita dagli stimmi concentrandone gli aromi senza bruciarli.
Popolazioni diverse svilupparono varianti: ad esempio, in Kashmir gli stimmi erano essiccati su setacci di seta posti vicino al
fuoco, in Spagna (a partire dall’epoca araba) si usavano brace di carbone o forni moderati; in Italia centrale nel medioevo gli
stimmi si seccavano avvolti in carta pergamena posta su tegole calde. Una volta secchi, gli stimmi pesano circa '80% in
meno del peso fresco. St pensi che da 100.000 fiozi (che producono circa 300 g di stimmi freschi) si ottengono all'incirca 60
g di zafferano essiccato.

Le rese in termini di prodotto secco per ettaro sono sempre state basse, e la coltivazione dello zafferano ¢ rimasta una
coltura di piccole supetfici e ad alta intensita di lavoro umano. Un ettaro di terreno puo ospitare diverse centinaia di migliaia
di cormi e produrre qualche chilogrammo di zafferano all’anno. I contadini dovevano dedicare cure anche durante I'anno: il
croco infatti richiede terreni ben drenati, preferibilmente calcarei-sabbiosi, e un clima con estati secche e inverni piovosi ma
non gelidi. Gli antichi coltivatori probabilmente selezionarono appezzamenti collinari soleggiati per piantare 1 bulbi. Erano
necessatie sarchiature per controllare le erbe infestanti (che competono con i crochi bassi), e irrigazioni di soccorso in
annate troppo aride. Nel medioevo arabo andaluso, celebri manuali di agricoltura come quelli di Ibn al-‘Awwam descrivono
la coltura dello zafferano raccomandando di rinnovare i cormi ogni alcuni anni e di concimare moderatamente il terreno. Un
problema patologico che preoccupava (e preoccupa) gli agricoltori ¢ il marciume dei cormi causato da funghi o batteri nel
suolo: storicamente si provvedeva a ruotare i campi, lasciandoli a tiposo (maggese) per qualche anno dopo 3-4 anni di
coltivazione, in modo da ridurre I'accumulo di patogeni nel terreno. Tali accorgimenti sono documentati, ad esempio, net
bandi agricoli emanati nelle aree di produzione come in Abruzzo nel XVII secolo.

Modernamente, le tecniche agronomiche per lo zafferano sono rimaste tradizionali in molte aree, vista la difficolta di
meccanizzare la raccolta. In Grecia e in Spagna sono state sperimentate meccanizzazioni
parziali (es. macchine per piantare o per separare gli stimmi), ma la fase critica della raccolta
del fiore ¢ tuttora eseguita manualmente praticamente ovunque. Alcuni miglioramenti sono
giunti dalla ricerca agricola: la selezione di cormi sani e grossi (un cormo di maggior
diametro produce piu fiori), 'utilizzo di fitofarmaci per il controllo delle infestanti (ad es. in
Grecia sono stati impiegati con successo erbicidi specifici per ridurre la competizione e
trattamenti antifungini contro il Corm rot (marctume del bulbo). In diverse zone, come in
Marocco, programmi governativi (es. il “Green Morocco Plan”) hanno incentivato la
coltura dello zafferano in nuove atee con tecniche migliorate, date le sue potenzialita come
coltura a basso input idrico e alto valore aggiunto. Resta comunque una coltivazione di
nicchia: nessuna macchina ¢ in grado di rimpiazzare la mano e 'occhio umano nel
distinguere e raccogliere senza danni i delicati stimmi dal fiore. Per questo lo zafferano ¢
spesso definito una “coltura da oro rosso”: un prodotto preziosissimo ottenuto con
metodi quasi artigianali, che mobilita un grande impiego di manodopera (in molte regioni,
tradizionalmente, donne) durante le settimane di fioritura e mondatura. Questa

caratteristica produttiva ¢ rimasta costante attraverso le epoche: un contadino minoico del
1500 a.C., un monaco medievale o un agticoltore abruzzese del XXI secolo condividerebbero buona parte delle stesse
operazioni colturali quando st tratta di zafferano.

Una volta ottenuto, lo zafferano essiccato deve essere conservato con cura per non disperdere il suo aroma e potere
tintorio. In passato si usava custodirlo in ampolle di vetro o ceramica sigillate, all’asciutto e al buio, e spesso lo si teneva
sotto chiave data I'elevatissima valore (poteva fungere anche da moneta di scambio: documenti del tardo medioevo inglese
attestano che affitti di terreni o doti venivano talvolta pagati in once di zafferano, tanto era considerato prezioso. Anche
oggigiorno, i produttori immagazzinano lo zafferano in contenitori ermetici; alcuni consorzi ne affinano 'aroma lasciandolo
riposare qualche mese dopo l'essiccazione prima di immetterlo sul mercato. Dopodiché, la spezia ¢ pronta per il suo utilizzo
finale in cucina, in medicina o nei rituali, cosi come avveniva nel passato.

Proprieta chimiche e ust culinari e terapeutici nella storia

11 fascino e il valore dello zafferano derivano dalle sue singolari proprieta chimiche, che ne fanno al contempo un potente
colorante, una spezia aromatica e un rimedio officinale. I sottili filamenti rossi di Crocus sativus contengono una
concentrazione unica di composti attivi: 1 principali sono la crocina, la picrocrocina e il safranale, a cui si aggiungono
decine di altri carotenoidi e sostanze volatili in minor quantita. Queste molecole sono responsabili tispettivamente del
colore, del sapore e dell'aroma caratteristici dello zafferano. La crocina ¢ un pigmento carotenoide di colore giallo-arancio
brillante, altamente solubile in acqua: essa conferisce alle preparazioni culinarie (brodi, tisotti, salse) la tipica tonalita dorata e
in passato veniva usata anche come colorante tessile per ottenere stoffe giallo intenso (da qui 'etimologia del persiano
garparan “filo d’oro” per indicare lo zafferano. La picrocrocina ¢ un glucoside amaro che conferisce allo zafferano il suo
gusto inconfondibile, leggermente amarognolo e medicinale: durante 'essiccazione si degrada parzialmente liberando
safranale, un composto volatile aromatico (un’aldeide monoterpenica) che costituisce la nota odorosa principale della
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spezia, con sentori descritti di fieno, miele e iodio. Questo insieme fitochimico rende lo zafferano un ingrediente
straordinario che stimola simultaneamente vista, olfatto e gusto.

Sin dall’antichita, tali proptieta vennero sfruttate in molteplici ambiti d’uso. In cucina, lo zafferano fu impiegato come
spezia soprattutto per colorare ed aromatizzare piatti a base di cereali, carni e pesce. Nel mondo romano Apicio lo include in
ricette di salse e vini aromatici; nella Persia antica e nell’'India lo zafferano insaporiva piatti di riso (tradizione proseguita nei
moderni pilaf petsiani e biryani indiani). Nel Medioevo europeo era forse la spezia piu pregiata: le ricette dei banchetti di corte
spesso lo prevedono in abbondanza sia per il sapore sia per dare alle vivande un colore dorato simbolo di ricchezza (si pensi
che nel ricettatio inglese del Trecento attribuito al re Riccardo IT lo zafferano compare in quasi ogni pietanza importante). In
ambito dolciario e liquoristico si usava per aromatizzare marzapani, idromele, rosoli e vini speziati. Lo zafferano entro anche
in bevande rituali: ad esempio, la “soma” vedica citata nei testi indiani e iranici potrebbe aver incluso, tra varie erbe, anche
lo zafferano per le sue qualita inebrianti e coloranti (anche se su questo gli studiosi dibattono). Nei profumi e cosmetici,
grazie al suo aroma e colore, fu aggiunto a oli da massaggio, unguenti per la pelle e polveri. Abbiamo testimonianze di
unguent allo zafferano usati dalle élite egizie e romane: Cleopatra, come accennato, lo mescolava ai bagni di latte per
conferire un profumo afrodisiaco alla sua persona. A Roma si cospargevano iletti e le sale di petali di zafferano durante 1
convivi per profumare 'ambiente. Inoltre, per il suo colore, lo zafferano servi come tintura per tessuti prestigiost: in molte
culture antiche e medievali, abiti color giallo zafferano erano prerogativa di personaggi di alto rango o assumevano valenze
stmboliche (in Otiente il color zafferano ¢ associato al sacro e alla purezza — basti pensare alle tuniche dei monaci buddisti,
sebbene queste oggi siano spesso tinte con curcuma piu economica). Nell’antica Itlanda 1 re vestivano mantelli tinti di
zafferano, e nella Grecia classica alcune categorie (forse etere e sacerdotesse di Fos) indossavano pepli color croco.

Ma ¢ soprattutto nel campo medico e farmaceutico che lo zafferano costrui la sua reputazione storica. Grazie alla presenza
di molteplici composti bioattivi, esso venne utilizzato in svariate tradizioni mediche — dalla greco-romana alla ayurvedica,
dalla persiana all’araba — come rimedio polivalente. Ippocrate (V sec. a.C.) menziono il croco tra le sostanze utili per trattare
raffreddori, tosse e dolori uterini. Dioscoride (I sec. d.C.), nella sua Materia Medica, descrisse lo zafferano come
medicamento per alleviare le infiammazioni, calmare la tosse e indurre il flusso mestruale. Galeno (II sec. d.C.) prescriveva
un unguento a base di zafferano per lenire irritazioni cutanee e dolori. Nella medicina persiana medievale, Avicenna (Ibn
Sina, XTI sec.) lodava lo zafferano come “eccitante dell’allegria” (antidepressivo) e cardiotonico: decotti di stimmi in latte o te
venivano somministrati per migliorare 'umore e combattere la malinconia. Una ricetta persiana prevedeva di mescolare
zafferano, miele e altre erbe in un infuso chiamato syrup of crocus per sollevare gli spiriti ai depresso. In Europa, durante la
Peste Nera, si credeva che lo zafferano — consumato in tisane o brodi — potesse fortificare il corpo contro il contagio, grazie
al suo “calore” intrinseco secondo la teoria umorale. Medici medievali lo consigliavano anche per facilitare la digestione (il
suo sapore amaro stimola infatti la secrezione gastrica) e come analgesico blando.

La chimica moderna ha in parte confermato e spiegato molti di questi effetti tradizionali. Studi fitochimici hanno isolato
dal Crocus sativus oltre 150 componenti, evidenziando proprieta antiossidanti, antinfiammatorie, neuroprotettive e
petsino antitumorali di alcuni suoi principi attivi. Ad esempio, la crocina — oltre a colorare — ¢ un potente antiossidante:
sperimentalmente ha dimostrato di proteggere le cellule dallo stress ossidativo e di avere effetti anti-inflammatori e anti-
diabetici.
: Cio puo dare base scientifica all'uso empirico dello zafferano in

disturbi infiammatori e metabolici. Il safranale ha proprieta
sedative e anticonvulsivanti moderate, giustificando I'impiego
calmante dello zafferano (era usato anche contro I'insonnia e
come cottettore del sapore di pozioni amare). Numerost studi
clinici recenti, molti condotti in Iran e altri paesi, hanno
investigato effetto antidepressivo dello zafferano: in diverst trial
controllati estratto di zafferano (o anche solo 30 mg/die di
stimmi in polvere) si ¢ rivelato efficace nel migliorare 1 sintomi
della depressione lieve-moderata, con un’efficacia paragonabile a
farmaci di sintesi e minori effetti collaterali. Cio sembra
confermare I'antica intuizione persiana del suo beneficio sul “mal
di vivere”. Altre ricerche hanno segnalato potenziali effetti
neuroprotettivi: crocina e crocetina (un metabolita) mostrano di poter inibire I'accumulo di placche amiloidi nel cervello e
migliorare la funzione cognitiva in modelli di Alzheimer. Questo ha portato a ipotizzatre 'uso dello zafferano come
coadiuvante nelle demenze senili. In uno studio pilota, supplementi di zafferano hanno migliorato lievi deficit cognitivi in
pazienti post-ictus. Inoltre, sono in corso ricerche sugli effetti antitumorali: in vitro la crocina induce apoptost in cellule
cancerose e inibisce la proliferazione di alcuni tumori, suggerendo potenziali impieghi oncologici da approfondire. Va
sottolineato che, sebbene promettenti, queste applicazioni mediche moderne dello zafferano necessitano di ulteriori studi
clinici; tuttavia rappresentano un interessante incontro tra la sapienza tradizionale e la scienza contemporanea.
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Dal punto di vista della sicurezza, lo zafferano ¢ relativamente innocuo alle dosi gastronomiche, ma gli antichi conoscevano
anche il suo potenziale tossico ad alte dosi. I testi medici avvertivano che consumarne in eccesso poteva provocare
vertigini, intossicazione e petfino aborti. In effetti, oltre 5 grammi di zafferano in dose singola possono causare effettt
avversi gravi (sedazione marcata, emorragie, abortivita) e circa 20 grammi possono essere letali per 'uomo. Fortunatamente,
date le microdosi normalmente utilizzate (pochi decimi di grammo in cucina), avvelenamento ¢ sempre stato raro e spesso
accidentale. Paracelso nel Cinquecento scriveva: “Saffron makes the heart happy” ma notava anche che un abuso poteva
condutre a uno stato di euforia e risate incontrollate (il cosiddetto risus sardonicus attribuito ad alcune erbe) seguito da
collasso. Questo spiega perché, nel corso dei secoli, lo zafferano sia stato dosato con parsimonia e rispetto, trattato quast
come una droga potente oltre che come spezia.

La chimica dello zafferano — dai carotenoidi ai terpeni — ¢ responsabile della sua triplice valenza di oro culinario, pigmento
artistico e _farmaco erboristico. La scienza moderna, attraverso I'isolamento dei componenti attivi, ha dato ragione a molti degli
impieghi tradizionali: ad esempio ha dimostrato che il maggiore costituente crocina possiede realmente proprieta medicinali
(antiossidanti, protettive vascolati e neuronali) coerenti con 'uso antico contro disturbi del sangue e “mal umore”. Questo
connubio di colore, sapore e cura rese lo zafferano unico tra le spezie, e la sua storia d’'uso ¢ un affascinante viaggio tra arfe
culinaria e arte medica.

Confronto tra 1 principali studi internazionali sullo zafferano

Lo studio dello zafferano ha attirato nei decenni recenti I'attenzione di ricercatori da discipline e paesi differenti, riflettendo
la natura multidisciplinare e trans-culturale di questa spezia. Un confronto dei principali studi internazionali evidenzia come
approcci diversi abbiano contribuito a chiarire aspetti complementari della storia e delle proprieta dello zafferano. Ad
esempio, sul tema delle origini botaniche, per lungo tempo vi sono state ipotesi discordanti: studiosi russi come Vavilov
nel Novecento proponevano un’origine medio-orientale, mentre altri indicavano ’Asia Centrale o il Mediterraneo. Il
dibattito ¢ stato risolto solo di recente attraverso un approccio integrato: da un lato gli studi archeologici sulle
rappresentazioni antiche (fresco di Santorini, iscrizioni minoiche, testimonianze assire), dall’altro le analisi genetiche
molecolari condotte da team europei e mediorientali. Una ricerca chiave del 2019, svolta da un gruppo tedesco-egiziano, ha
applicato tecniche di citogenetica avanzata (FISH multicolore) e sequenziamento genomico comparativo su vatie
popolazioni di crochi: 1 risultati hanno indicato chiaramente che Crocus sativus discende da C. cartwrightianus e che I'area piu
probabile di origine ¢ I’Attica, in Grecia. Questo studio ha cosi confermato I'ipotesi che gia Moshe Negbi (botanico
israeliano) aveva avanzato negli anni *90 basandosi su criteri morfologici e storici (). La convergenza di prove da arti antiche
e genetica moderna — come suggerisce il titolo di un articolo del 2022 pubblicato su Frontiers in Plant Science — rappresenta
un esempio notevole di collaborazione interdisciplinare che ha risolto un enigma plurisecolare.

Sul fronte degli usi medicinali e farmacologici, il confronto tra studi tradizionali e ricerche contemporanee offre spunti
interessanti. Molti testi storici, dall’ayurveda indiana ai trattati di medicina araba, attribuivano allo zafferano virta
praticamente “panacee’: se ne decantavano effetti positivi sull'umore, sul cuore, sulla vista, sulla libido, sulla longevita. La
scienza moderna ha riesaminato criticamente queste affermazioni. Numerosi studi clinici randomizzati (spesso condotti in
Tran, principale paese produttore e dunque con facile accesso a zafferano di qualita) hanno effettivamente dimostrato alcuni
degli effetti terapeutici tradizionali, in particolare nel trattamento della depressione e dell’ansia lieve- Una meta-analisi
internazionale del 2019 ha concluso che Pestratto di zafferano risulta significativamente piu efficace di un placebo nel
migliorare 1 sintomi depressivi, confermando in sostanza 'uso che ne facevano i medici persiani contro la “melancolia”.
Draltro canto, studi cinesi ed europei hanno portato alla luce proprieta neuroprotettive e anti-inflammatotie che potrebbero
spiegare perché nella medicina antica lo zafferano fosse prescritto per disturbi molto diversi (dalle artriti alle malattie
respiratorie): la sua azione antiossidante sistemica, documentata in laboratorio, ha un effetto benefico su piu organi e questo
era stato intuito empiricamente. Naturalmente, la ricerca contemporanea mantiene un approccio prudente e basato
sull’evidenza: laddove le fonti tradizionali talvolta sconfinavano nel mito (attribuendo allo zafferano poteri magici o
miracolost), gli scienziati attuali cercano di isolare 1 singoli composti e valutarne gli effetti con metodo scientifico. Il dialogo
tra medicina tradizionale e moderna sullo zafferano ¢ diventato un caso di studio emblematico: riviste peer-reviewed
hanno dedicato numeri speciali a questa spezia, come la Journal of Ethnopharmacology e 1a Phytomedicine, pubblicando articoli di
gruppi dall'India, dalla Spagna, dall'Ttalia e dall’Arabia Saudita, tutti con prospettive complementari (dall’agronomia
all'oncologia). Si puo dire dunque che lo zafferano sia oggetto di una vera ricerca globale, in cui I'Iran e 'India dominano per
gli studi clinici e chimici (forti anche di una tradizione culturale locale di impiego dello zafferano), mentre 'Europa
contribuisce con studi storici, filologici e di biologia molecolare.

Un altro aspetto su cui 1 principali studi internazionali offrono un confronto ¢ 'impatto socio-economico e culturale
dello zafferano. Storici economici hanno analizzato i documenti d’archivio medievali e rinascimentali (specialmente in area
mediterranea) per quantificare il peso del commercio dello zafferano e i conflitti ad esso legati: 1l Journal of Medieval History ad
esempio ha pubblicato saggi sul mercato dello zafferano a Venezia nel 300, mostrando come questa spezia potesse
influenzare tassi di cambio e fortune mercantili. In parallelo, antropologi contemporanei hanno svolto ricerche etnografiche
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