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RAFIOLI

TERMINE DIALETTALE:

“Durci di spusi” o “Raffioli”

CATEGORIA PRODOTTO

(3 Carni (e frattaglie) fresche e loro preparazione

(3 Cereali, granelle e farine

(3 Conserve ittiche (bottarga, pesce sotto sale o sott’olio.)
(3 Conserve vegetali (confetture, salse, succhi...)

(3 Bevande analcoliche, distillati e liquori

(3 Erbe aromatiche e spezie

(0 Formaggi e latticini

(7 Frutta fresca e secca

(3 Legumi

(3 Mieli e prodotti dell’apicoltura

(3 Mosti, bevande fermentate (sidro, idromele, aceto...)

(3 Oli e altri grassi
(3 Ortaggi

(3 Pane, altri prodotti della panetteria, della biscotteria, della pasticceria e della confetteria



(1 Pasta

(7 Pesce

(1 Razze animali
1 Salumi

(1 Vino

7 Vitigni

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

| rafioli, dall’aspetto cosi leggero, prevedono una lavorazione esclusivamente manuale, distinta in tre
fasi: la composizione della pasta, la composizione della glassa e la cottura, quest’ultima distinta in tre
fasi.

Si mescolano in un recipiente in acciaio, fino a farli amalgamare, uova, zucchero, farina “00” e aromi
di limone (buccia di limone grattugiata e succo di limone) e si realizza la pasta che viene infornata nel
forno a legna; si prepara quindi la glassa con I'albume dell’'uovo e lo zucchero e la si sbatte fino a farla
montare, quindi si ricopre la pasta con I'utilizzo di un coltellino e successivamente si inforna il
composto a fuoco basso. Una volta estratti dal forno si riproducono dei disegni stilizzati con la glassa
rimanente e si infornano per I'ultima, definitiva cottura.

Curiosita. Quando ancora non vi era 'ausilio degli strumenti moderni, uova e zucchero venivano posti
in delle bacinelle e si sbattevano con delle canne dal basso verso I’alto, mai al contrario, altrimenti
I'impasto si sarebbe smontato. La lavorazione, non potendo essere industriale, avveniva tutta grazie
alla bravura dell’operatore, e per ripassare la glassa bisognava rifinirli uno ad uno con un coltellino.
Oggi questa tecnica e rimasta immutata, I'unico aiuto moderno & dato dal montapanna.

STORIA DEL PRODOTTO

Questi dolci degli sposi una volta venivano consumati come dolci tipici delle feste di matrimonio delle
donne nobili di Gerace: la tradizione vuole infatti che la glassa che ricopre il dolce debba essere
completamente bianca, bianco cosi limpido da rappresentare la purezza della donna che si sposava.
Venivano anche degustati con il vino “Greco di Gerace”, un passito molto pregiato che veniva prodotto
nelle colline antistanti Gerace.

Di tradizione prettamente familiare, la ricetta veniva quindi tramandata di madre in figlia, e realizzata
solo a Gerace perché per secoli centro culturale e religioso. Fortunatamente oggi ancora la tradizione
rimane discretamente viva all’interno di alcune famiglie e grazie alla produzione di un laboratorio
dolciario.

AREA STORICA DI PRODUZIONE / DIFFUSIONE GEOGRAFICA
Zona di produzione

Regione: CALABRIA



Zona di produzione: Gerace (Provincia di REGGIO CALABRIA)

CARATTERISTICHE

| rafioli hanno un aspetto rettangolare di circa 10 cm per 10 e 2/3 cm di altezza, pesano circa 100
grammi ciascuno risultando al tatto soffici alla base e croccanti una volta addentata la glassatura che
li ricopre. Il sapore & molto dolce. | rafioli hanno un lungo tempo di conservazione naturale (anche due
mesi) salvo poi essere soggetti a perdita di sofficita ed indurimento.

L’ALIMENTO IN CUCINA

Essendo dei dolci, i rafioli vengono serviti a fine pasto accompagnati da un buon passito e degustati
tal quali.

EVENTUALI EFFETTI SALUTISTICI

QUANTITA ATTUALMENTE PRODOTTA/ANNO E FATTURATO

L’ azienda che nell’area di riferimento attualmente produce il prodotto in quantita considerevoli a
livellocommerciale, probabilmente & una sola ed é sita in Gerace (RC)



1 Quantita annuale o per ciclo colturale

Circa 4 q.li

2 Fatturato annuale o per ciclo colturale

Circa 6/7.000euro

PRODUZIONE E STAGIONALITA’
Tutto I'anno

IL PRODOTTO SI TROVA IN VENDITA SUL MERCATO?

Si

E PRODOTTO SOLO PER AUTOCONSUMO?

No, lo si puo acquistare direttamente al laboratorio che |li produce o al supermercato adiacente nel

comune di Gerace.

PER QUALE RAGIONE QUESTO PRODOTTO (O QUESTA RAZZA) RISCHIA DI

SCOMPARIRE?

Le tradizioni familiari vengono si, perpetrate nel tempo, ma rischiano anche di perdersi, vuoi perché
al tempo di oggi risultano per alcuni essere vetuste, vuoi per la mancanza di tempo e la vita frenetica
che oggi si conduce. Un unico laboratorio gestisce una produzione locale che, se non costantemente

seguita, rischia di perdersi.
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