X

IL 2008 si sta rivelando
una delle annare migliori
per 1 coltivatori di zaffera-
no dell’ Associazione Cam-

piglia. Sarh infatti una pro-

duzione record e chi in questi giorni si &
recato aCa.mTelglla non ha potuto fare a me-
na di notare le distese ﬂﬂnte in alcuni ter-
razzamenti della zona, generalmente colti-
vati a vite. Un vero e proprio spettacolo
con campi che si presentavanc con un tap-
peto con migliaia di fiori. Per evitare gravi
danni dovuti al maltempo da record & stata
anche la raccolta. Saranno poi messi ad es-
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L'APPUNTAMENTOQ, PER VEDERE L'ULTIMA HORITURA, E PER. DOMATTINA

siccare § preziosi pistilli color rosso da cud
si ricava la spezia. Un vero e proprio tesoro
vistoche per produrne un gramme di zaffe-
rano sono necessari circa 150 fiori, ma co-
me ricordano gli esperti: sfortunatamente
ne & sufficiente un pizzico per conferire sa-
pore e colore alle pietanze, grazie al suo pro-

fumo e pusto intensos, Lo zafferano & stato
introdotto nel terrazzamenti di Tramonti
di Campiglia da quasi dieci anni con lo sco-
po direcuperare in chiave agricola un terri-
torio destinato a un progressivo e definiti-

Una raccolta record di zafferano

vo abbandono. T coltivatori campigliesi,
abituati alle tradizionali colture della vite e
dell'alivo, hanno cosl iniziato a sperimenta-
re qu&:ta nuowva coltura. Per fortuna i ter-
razzamenti sul mare si sono rivelati subito
particolarmente adatti a questa coltivazio-
ne, questo per la presenza di un tipo di ter-
reno molto sciolto e drenato che non trat-
tiene a lungo 'umidita. Nelle prime due an-
nate di adattamento il raccol to & stato scar-

s0, ma ora si éfmml ad utilizzare bulbi au-
toctoni senza dover quindi ricorrere, come

& avvenuto nella fase ini-
zile, all’acquisto degli
stessi dalla Sardepna. Nel
futuro ¢t anche la realiz-
zazione di un vero e pro-
prio laboratorio di trasformazione. Per ora
sono meno di dieci i gruppi che coltivano
lo zafferano, si tratta generalmente di nu-
clei familiari della zona. Chi fosse interessa-
to aseguire l"ultima raccolta, prima che tut-
ta la produzione sia messa ad essiccare,
I"Associazione Campiglia ha lanciatoun in-
vita per domani mattina. e




