ZAFFERANO

(Crocus  sativus)
E’ una pianta erbacea perenne  della Famiglia delle    IRIDACEE,    di origine mediterranea, fornita di BULBO,fusto sotterraneo, rotondo e grosso coperto da guaine fibrose e rossicce.

Le foglie sono lunghe, verdi e lineari e crescono riunite in ciuffi.

I fiori, di colore lilla, viola o bianco si ergono tra le foglie  e hanno lunghi stimmi (rigonfiamenti  del   pistillo,   su   cui   si   deposita   il   polline)   color arancione.

I frutti, costituiti da capsule con tre lobi,     contengono numerosi semi rotondi.

La fioritura dello ZAFFERANO avviene da settembre ad ottobre e la pianta viene coltivata specialmente nell’Italia Centrale,   nelle regioni dell’Abruzzo (L’Aquila) specialmente   nell’Altopiano di Navelli -  poi  nel Molise  e Italia Meridionale.

Lo zafferano  d’Abruzzo viene definito ORO ROSSO per la sua pregiatezza.

Ha una storia antica.

Venne portato in queste zone da un monaco domenicano in arrivo dalla Spagna nel 

XV  secolo e qui trovò l’habitat ideale per crescere e svilupparsi meglio.

Da allora continua a caratterizzare l’agricoltura di L’AQUILA e nonostante il recente dramma del terremoto del 2009 la produzione resta fiorente e di eccellente qualità.

Lo ZAFFERANO  di L’Aquila è certificato  DOP – DENOMINAZIONE di ORIGINE  PROTETTA poiché tutta la produzione deve seguire fasi ben precise, senza utilizzare trattamenti e concimazioni chimiche.

La raccolta degli stimmi (i filamenti dei fiori) viene effettuata rigorosamente a mano, all’inizio del mese di novembre, alle prime luci dell’alba, quando i fiori sono ancora chiusi.

Segue poi la sfioritura, cioè la separazione degli stimmi che vengono poi essiccati su una brace prodotta con legno di quercia o di mandorlo.(essiccatura)

Il prodotto così ottenuto, in filamenti integri o ridotto in polvere, viene confezionato in bustine di carta o vasetti di vetro, ed è poi  venduto nelle migliori gastronomie di tutto il mondo.

Ciò che rende prestigioso   lo  ZAFFERANO di L’AQUILA è l’elevata quantità di SAFRANALE, la sostanza che gli  conferisce il caratteristico sapore ed aroma e una colorazione decisamente più accentuata rispetto ad altri zafferani.

NOTIZIE  VARIE    - CURIOSITA’

Dagli stimmi (i filamenti dei fiori) si ricava la polvere di Zafferano che viene utilizzata in cucina, come aromatizzante per i cibi e in farmacia per preparare il  Laudano, un preparato a base di  oppio usato come calmante dei dolori viscerali,     contiene   l’1% di morfina ed è soggetto   alle   regole   sull’uso    degli   stupefacenti, quei   farmaci del gruppo  dei narcotici-analgesici il cui uso prolungato può portare a casi di tossicodipendenza per le modificazioni che apportano al metabolismo cellulare.

Per le sue proprietà:

EMMENAGOGHE   (provoca emorragie)

SEDATIVE   (tranquillante)

ANTISPASMODICHE   (contro gli spasmi e i dolori acuti nevralgici)

COLORANTE  (in farmacia  e per tingere i tessuti)

lo Zafferano è tenuto in gran conto, ma si tratta di una   PIANTA VELENOSA.

Per preparare i medicamenti, lo Z. deve essere usato in dosi che si calcolano in frazioni di grammo, per cui si consiglia sempre   di   NON   adoperarne mai per la medicina casalinga,    NE’ di utilizzare la pianta o parti di essa.
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Laboratorio didattico interdisciplinare  di Scienze Naturali – BOTANICA   e   ALIMENTAZIONE

“ Le spezie -  le droghe in cucina  “

 (riferimento alla Bottega  Drogheria, lo Speziale, in disuso, oggi Erboristeria e Farmacia) 
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