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ZAFFERANO DI GERACE E BIVONGI 
 

TERMINE DIALETTALE: 

Vedi in: Storia del prodotto 

  

 

CATEGORIA PRODOTTO 

❐ Carni (e frattaglie) fresche e loro preparazione 

❐ Cereali, granelle e farine 

❐ Conserve ittiche (bottarga, pesce sotto sale o sott’olio.) 

❐ Conserve vegetali (confetture, salse, succhi...) 

❐ Bevande analcoliche, distillati e liquori 

❐ Erbe aromatiche e spezie 

❐ Formaggi e latticini 

❐ Frutta fresca e secca 

❐ Legumi 
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❐ Mieli e prodotti dell’apicoltura 

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

❐ Oli e altri grassi 

❐ Ortaggi 

❐ Pane, altri prodotti della panetteria, della biscotteria, della pasticceria e della confetteria 

❐ Pasta 

❐ Pesce 

❐ Razze animali 

❐ Salumi 

❐ Vino 

❐ Vitigni 

 
 

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO 

 
Lo zafferano è una spezia pregiatissima originaria del Medio Oriente e importata in Calabria probabilmente 
dai greci durante il periodo della fondazione magnogreca. Usato in cucina per insaporire cibi e bevande, 
nella farmacopea, per tingere le stoffe, questa spezia già nota nell'antichità era talmente preziosa da 
essere riservata a re e regine. Essendo molto richiesta, il suo commercio si spinse oltre i confini 
mediorientali facendola conoscere in tutto il mondo. 

 
 

STORIA DEL PRODOTTO 
 

L’etimologia della parola Zafferano viene dall’arabo Za’feràn o “sahafaran” in persiano, passando per il 

latino “safranum“. La radice è il termine persiano “asfar” che significa “giallo”. Il Crocus sativus, ovvero lo 

zafferano, è una pianta che appartiene alla famiglia delle iridacee, e deriva da una intensiva selezione              sul 

Crocus cartwrightianus, pianta originaria di Creta. 

 

Lo zafferano è conosciuto e utilizzato fin dai tempi antichi. Si trovano tracce nella Bibbia, in cui il Crocus 

sativus è una delle piante aromatiche più pregiate. E’ raffigurato nel palazzo di Cnosso e menzionato dagli 

egizi nel Papiro di Ebers. 

 

I greci hanno ben due leggende mitologiche per spiegare l’origine del fiore di zafferano: il giovane Croco 

fu trasformato in fiore dagli dei, per punirlo dell’amore verso la bellissima ninfa Smilace. O forse fu il Dio 

Hermes a colpire per sbaglio l’amico Croco e per ricordarlo decise di tingere il fiore del rosso del suo 

sangue. Il croco è anche uno dei fiori del letto di nuvole di Zeus, come racconta Omero nell’Iliade. 

 

Nell’antica Roma invece lo zafferano era usato nella cosmesi, nella pittura e come colorante per 

l’abbigliamento per il caratteristico colore giallo che rilascia grazie alla crocina.  
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Nel medioevo le spezie avevano un valore elevatissimo ed erano simbolo di ricchezza e raffinatezza e lo 

zafferano, in particolare, era considerato tra le più preziose aromatiche. ll ritorno dello zafferano in Italia 

sembra sia avvenuto proprio nel medioevo, portato dai monaci, in particolare dall’inquisitore Domenico 

Santucci, frate abruzzese di Navelli. Da qui iniziò a diffondersi, in particolare in Sicilia, Calabria, Sardegna, 

Umbria, Toscana e Abruzzo, zone in cui ancora oggi è diffusa la coltivazione dello zafferano. 

 

Oggi lo zafferano viene riscoperto anche in Calabria e precisamente a Gerace e Bivongi. 

AREA STORICA DI PRODUZIONE / DIFFUSIONE GEOGRAFICA 

 
Zona di produzione 

Regione: CALABRIA 

Zona di produzione: Gerace e Bivongi (Provincia di REGGIO CALABRIA) 
 
 

 

CARATTERISTICHE 
 
Il Crocus sativus fa parte della famiglia delle iridacae, non cresce spontaneo in natura ma deve essere 
coltivato. Di questa varietà, utilizzata in cucina, ne esiste un solo tipo, da non confondere con altri crochi 
simili per l'aspetto al Crocus sativus, ma non commestibili. Oltretutto è sterile, non permette quindi 
incroci o varianti. E' una pianta resistente che ha bisogno di molto sole e di climi dalla media piovosità, 
tollerante bene le temperature invernali. Cresce ad un'altezza massima di circa 30 cm e si apre con 4 fiori 
che variano colore dal lilla chiaro al viola scuro, ognuno dei quali presenta tre filamenti di colore rosso 
acceso da cui si ricava lo zafferano. 
 
 

L’ALIMENTO IN CUCINA 
 
Sia gli steli che gli stigmi vengono raccolti e seccati per essere utilizzati principalmente in cucina come 
colorante o condimento, ma grande differenza c'è tra lo zafferano in pistilli e quello in polvere: mentre 
per il primo non c'è possibilità di barare, per il secondo spesso vengono macinati i filamenti con altre parti     
del fiore meno pregiate che determinano la scarsa qualità del prodotto. 
 
 

  

http://www.zafferanovallescuria.it/lo-zafferano/lo-zafferano-italiano.html
http://www.zafferanovallescuria.it/lo-zafferano/lo-zafferano-italiano.html
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EVENTUALI EFFETTI SALUTISTICI 
 
Oltre che conferire ricchezza in cucina, lo zafferano è utilissimo per il nostro organismo perché ricco in 
carotenoidi, picrocrocine che conferiscono la tipica nota amarognola e safranale, caratteristico principio 
aromatico. 

 
 

 
 
QUANTITÀ ATTUALMENTE PRODOTTA/ANNO E FATTURATO 
 
Pur se di nicchia, con una produzione annua abbastanza modesta (basti pensare che per ottenere 1 solo 
grammo di zafferano occorrono i pistilli di 160 fiori), lo zafferano di Bivongi e Gerace ha raggiunto un 
mercato di veri intenditori che ne apprezzano e ne esaltano valore e gusto. 

 

 
PRODUZIONE E STAGIONALITA’ 
Anche se lo zafferano deriva da una sola varietà di crocus, non tutto quello che ritroviamo in commercio 
possiede le stesse qualità (al di là se si raccolgono solo i filamenti o si uniscono altre parti della pianta); 
infatti, particolari microclimi apportano caratteristiche organolettiche uniche e tra questi quello di Bivongi 
e Gerace. Proprio le colline su cui sorgono le due cittadine della Locride, possiedono un particolare 
microclima caratterizzato anche dagli influssi delle correnti dello Stretto che, unitamente ai terreni 
argillosi e calcarei, permettono la coltivazione di uno zafferano definito tra i prodotti di alta qualità 

calabrese. Posti alla stessa altitudine, gli appezzamenti su cui insistono le coltivazioni di zafferano hanno 
la caratteristica di essere soggetti alla rotazione annuale permettendo così alle piante di ricevere più 
nutrimento diversificato ottenendo così una maggiore qualità. Nel mese di agosto si piantano i bulbi in un 
terreno già concimato e preparato ad accoglierli, per poi apprezzare la fioritura verso metà ottobre. In 
quelle poche settimane si concentra la raccolta dei fiori dello zafferano, che avviene all’alba quando il fiore 
è ancora chiuso. Portato in azienda, ogni singolo fiore viene schiuso manualmente prelevando i filamenti 
e facendoli seccare, per poi ridurli in polvere. 

 
 

 
 

 

IL PRODOTTO SI TROVA IN VENDITA SUL MERCATO? 
Si, ci sono aziende che producono sul territorio di Gerace e Bivongi, hanno il proprio e-commerce o 
nei propri market. 

 

È PRODOTTO SOLO PER AUTOCONSUMO? 
No 

 
 

PER QUALE RAGIONE QUESTO PRODOTTO RISCHIA DI SCOMPARIRE? 
Ad oggi non ci sono evidenze che questa spezia possa scomparire. 
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