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Prodotti della Terra dei Monti




Castagne e Marroni

Castanea sativa

La Castagna ¢ il frutto che viene prodotto dall’albero del Castagno (Castanea sativa), pianta arborea coltivata sui Monti Sibillini.

L’altezza del Castagno & variabile dai 10 ai 30 metri e si presenta con una chioma espansa e rotondeggiante dai 500 fino ai 1300 mt di
altitudine. La pianta non richiede troppa umidita, sopporta abbastanza bene i freddi invernali, subendo danni solo a temperature inferiori
a -25 °C, ma diventa esigente invece durante la stagione vegetativa. Per questo motivo il castagno ha una ripresa tardiva, con schiusura
delle gemme a primavera inoltrata e fioritura all'inizio dell'estate. Al fine di completare il suo ciclo di fruttificazione, la buona stagione
deve durare quasi 4 mesi.

In caso di condizioni di moderata siccita estiva, potrebbe verificarsi un rallentamento dell'attivita vegetativa nel mezzo della stagione e
pertanto anche la fruttificazione sarebbe irregolare. Le nebbie persistenti e la piovosita eccessiva nei mesi di giugno e luglio sono di
ostacolo per l'impollinazione ed anche queste incidono negativamente sulla fruttificazione.

IL Castagno ha riscosso, fin dall'antichita, l'interesse dell'uomo per i molteplici utilizzi. Oltre all'aspetto ecologico, questa specie & stata
largamente coltivata per la produzione del legname da costruzione e del frutto. Le castagne in passato, hanno rappresentato
un'importante risorsa alimentare per le popolazioni rurali in quanto erano utilizzate soprattutto per la produzione di farina di castagne.

La massima diffusione in tutta l'Europa ebbe inizio con i Greci, fu ampliata dai Romani e prosegui ininterrottamente nel corso del
Medioevo per opera degli ordini monastici. La crisi del castagno ebbe inizio a partire dal Rinascimento, presumibilmente in concomitanza
con il progresso tecnico in agricoltura e con il crescente suiluppo della coltivazione dei cereali. Da allora e fino all'Ottocento, il castagno
subi un lento e progressivo abbandono che si protrasse per decenni a causa del concorso di molteplici cause: l'evoluzione delle abitudini
alimentari delle popolazioni europee, l'introduzione di materiali alternativi quali il metallo e la plastica nell'allestimento di manufatti e
opere infrastrutturali.

Negli ultimi decenni, sui Monti Sibillini, c’é stata una ripresa nella coltivazione del castagno per via della domanda sempre crescente dei
suoi frutti autunnali, le castagne, ma non solo. Particolarmente apprezzato & anche il miele di castagno.

Le varieta piu pregiate sono quelle usate per la produzione del marron glacé, e sono genericamente chiamate Marrone.

Contrariamente a quanto si pensa non tutte le varieta a frutto grosso rientrano nel gruppo dei marroni. Il marrone ha infatti le seguenti
caratteristiche:

.: frutto di grossa pezzatura, in numero di uno per riccio;
. facilita di sbucciatura del seme;

.: striatura della buccia (in rilievo);

.: cicatrice ilare rettangolare;

.: sterilita dei fiori maschili;

.: bassa produttivita.

Nel 2018, nasce il Marchio collettivo Marroni Monti della Laga - Monti Sibillini, rilasciato dal MISE.

Numerose sono le Sagre autunnali che uengono organizzare sui Marroni dei Monti Sibillini e tra le pil importanti ricordiamo quella di
Trisungo (Arquata del Tronto), Montemonaco, Smerillo, Montefalcone Appennino,

Sui Monti Sibillini la Castagna si coltiva a: Arquata del Tronto, Montefortino, Montegallo, Montefalcone Appennino, Montemonaco,
Roccafluvione e Smerillo.


https://www.sibilliniweb.it/citta/castagne-marroni-monti-sibillini/
https://www.sibilliniweb.it/citta/castagne-marroni-monti-sibillini/

Ceci

Cicer arietinum

chiamati Ceci, legumi ampiamente usati nell'alimentazione grazie all’ottima fonte proteica.

La pianta presenta una radice ramificata profonda, che puo raggiungere anche 1,20 mt, qualita che le
permette di resistere bene anche a periodi di siccita. Gli steli sono ramificati,eretti con altezza variabile
tra i 40 e gli 80 cm mentre le foglie sono opposte e composte con 6-7 paia di foglioline ellittiche e
denticolate; i fiori possono essere bianchi, rosei o rossi; i semi, rotondeggianti, lisci o rugosi, sono
commestibili.

IL cece e la terza pianta leguminosa per produzione mondiale, dopo la soia e il fagiolo ma purtroppo in
Italia non & molto diffusa a causa della scarsa richiesta. Predilige terreni semiaridi, venendo seminata
a primavera poiché non ha troppa resistenza al freddo mentre la raccolta avviene durante il periodo
estivo.

La semina del cece normalmente viene effettuata con seminatrici di precisione disponendo il seme ad
una distanza tra le file di 35-40 cm ad una profondita di semina di 5-7 cm e con una densita di 20-30
piante al metroquadro. La raccolta puo essere effettuata estirpando la pianta, lasciandola seccare nel
campo e poi sgranata a mano. Questo metodo veniva utilizzato nell’antichita (quasi scomparso) poiché
oggi queste operazioni si effettuano tramite mietitrebbiatrici meccaniche.

La pianta del cece non ama i terreni troppo fertili, nemmeno quelli argillosi poiché soffocano le radici
ed anche quelli con ristagni d’acqua poiché possono portare a marciumi.

Sui Monti Sibillini i Ceci si coltivano a Castelluccio di Norcia, Montemonaco, Norcia, Pievebovigliana e
Preci.


https://www.sibilliniweb.it/citta/ceci-cicer-arietinum-monti-sibillini/
https://www.sibilliniweb.it/citta/ceci-cicer-arietinum-monti-sibillini/

Cicerchia

Lathyrus sativus L.

La Cicerchia (Lathyrus sativus L. ) & una pianta annuale leguminosa che viene coltivata sui Monti
Sibillini ed utilizzata per i semi commestibili, ricchissimi di proteine, vitamine del gruppo B, calcio e
fosforo e uantano anche una buona quota di fibre.

La coltivazione della cicerchia e sempre stata marginale e si e ulteriormente ridotta nel corso dei secoli

a causa della sua scarsa resa. | tipici terreni in cui era confinata la coltura della cicerchia erano quelli
piu “difficili” (poveri, pietrosi, aridi), ove colture di maggior pregio, ma piu esigenti di fattori nutritivi,
non riuscivano ad avere produzioni soddisfacenti. In queste situazioni era la cicerchia a fornire risultati
produttivi accettabili, grazie alla sua adattabilita e rusticita.

Negli ultimi anni & stata pero rivalutata da piccole aziende agricole dei Monti Sibillini interessate alla
produzione biologica essendo una pianta molto rustica che non necessita di alcun apporto chimico per
la sua coltivazione, ed anche per le sue ottime proprieta nutrizionali.

Le fasi della lavorazione della Cicerchia:

.. Fioritura - Da maggio a luglio a seconda dell’altitudine

.: Falciatura - Fine luglio

.. Raccolta — Dopo pochi giorni dalla falciatura

.: Trebbiatura — Dopo pochi giorni dalla raccolta

.: Decorticatura - questo processo serue per togliere la parte esterna (non sempre si effettua)
.: Confezionamento

La cicerchia e pouera di grassi ma molto energetica, stimola anche la memoria e migliora il tono
muscolare.

Sui Monti Sibillini la cicerchia si coltiva a Norcia, Castelluccio di Norcia, Montemonaco, Pievebovigliana
e Preci.


https://www.sibilliniweb.it/citta/cicerchia-lathyrus-sativus-monti-sibillini/
https://www.sibilliniweb.it/citta/cicerchia-lathyrus-sativus-monti-sibillini/
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IL farro (dal latino far) & un tipo di frumento che viene coltivato sui Monti Sibillini ed e il pitt antico utilizzato
dall'uomo come nutrimento fin dal neolitico.

Nell’antichita il farro e famoso per essere stato la base dell'alimentazione delle legioni romane e veniva usato
soprattutto per preparare pane, focacce e polente. La parola "farina" deriva da "farro".

Purtroppo pero la coltivazione del Farro & andata via via riducendosi nel corso dei secoli, sostituita dal grano
poiché permette di ottenere una resa maggiore e minori costi di lavorazione.

La coltivazione del farro e stata rivalutata negli ultimi anni, in particolare modo da aziende agricole interessate
alla produzione biologica essendo una pianta rustica che non necessita di chimica per la sua coltivazione, ed
anche per le sue ottime proprieta nutrizionali.

Le fasi della lavorazione del Farro (uno o pil1 dei seguenti passaggi):

.: Decorticatura: questo processo serue per togliere la parte esterna del chicco di farro. Dopo questo primo
processo e gia possibile consumare il prodotto (solitamente in zuppe o minestre);

.. Perlatura o Semi-perlatura: questo processo seruve per “graffiare” la superficie del farro per renderlo piu chiaro
e per ridurre la quantita delle fibre sui chicchi;

.: Soffiatura: questo processo si ottiene dalla cottura del farro ad alta temperatura (300-400°). Quando 'acqua
surriscaldata all’interno dell’alimento diventa vapore, si espande e da origine al prodotto soffiato grazie al
rapidissimo abbassamento della pressione. Il prodotto viene poi successivamente asciugato.

.. Macinatura: questo processo trasforma i chicchi in farina che potra essere utilizzata nella produzione del pane
o della pasta.

Bisogna ricordare che nel farro & presente glutine in quantita minore e diversa rispetto al frumento ed & per
questo che e considerato meno irritante. Comunque rimane un alimento inadatto ai celiaci !!!

Sui Monti Sibillini il farro si coltiva un po’ ouunque sia nelle zone a quote collinari che in quelle di alta montagna
(circa 1400 mt).


https://www.sibilliniweb.it/citta/farro-far-monti-sibillini/
https://www.sibilliniweb.it/citta/farro-far-monti-sibillini/

Lavanda

Lavandula

La Lavanda (Lavandula) & una pianta rustica, perenne e molto resistente che viene coltivata sui Monti Sibillini.

Il nome comune "lavanda" con il quale siamo abituati a chiamare queste piante & stato recepito nella lingua italiana dal
gerundio latino del verbo "lavare" poiché, in antichita, veniva utilizzata per detergere il corpo.

Fin dai tempi pill antichi, & conosciuta per le sue proprieta antiemetiche, antisettiche, analgesiche, battericide,
vasodilatatorie, antineuralgiche, per i dolori muscolari ed & considerata un blando sedativo. In aromaterapia, viene
utilizzata come antidepressivo, tranquillizzante, equilibrante del sistema nervoso, come decongestionante contro i
raffreddori e l'influenza. Inoltre viene ritenuta efficace per abbassare la pressione arteriosa, per ridurre i problemi digestivi
ed & miscelata con altre sostanza omeopatiche per curare il mal di schiena e il mal d'orecchie.

L'olio essenziale di lavanda & sicuramente quello pil utilizzato in profumeria e troua un largo impiego anche nella
produzione di cosmesi. I fiori di lavanda, contrariamente a tante altre specie, conseruano a lungo il loro aroma anche se

secchi. E infatti consuetudine mettere dei sacchetti di tela nei cassetti per profumare la biancheria. La pianta, che era gia
nota agli antichi, veniva usata anche per la preparazione di talismani e portafortuna, legati a pratiche magiche ed
esoteriche.

La lavanda & una pianta rustica che si coltiva senza particolari problemi dalle zone di mare fino a 1200-1400 mt di
altitudine. Le produzioni ubicate nelle zone piu in altura sono qualitativamente migliori in quanto gli olii essenziali,
custoditi all’interno dei suoi fiori, sono piu concentrati.

Predilige i terreni bel assolati, morbidi, ben drenati e privi di ristagni d’acqua poiché quest’ultima puod prouocare marciumi
nelle foglie ed addirittura portare alla morte della pianta. E’ molto resistente anche ai lunghi periodi di assenza delle piogge
essendo composta principalmente da ramificazioni legnose.

Non necessita di particolari cure o concimazioni ed il meglio di questa pianta & durante il periodo da meta giugno a meta
luglio, a seconda dell’altitudine, in cui le sue spighe fioriscono regalando uno scenario davvero coinuolgente.

La raccolta della lavanda si effettua, sui piccoli appezzamenti, a mano con un falcetto e gli steli vengono poi depositati
sopra a dei telai a rete per 'essiccazione naturale in zone d’ombra e ventilate. Questo processo non si effettua mai al sole
poiché ne risentirebbe sia la colorazione del fiore sia la profumazione. In circa una settimana la lavanda si & seccata e si puo
procedere alla sua “sgranatura” tramite degli appositi setacci.

Durante il periodo dell’autunno invece, bisogna necessariamente effettuare la potatura della pianta ove i 2/3 della pianta
vengono tagliati per permettere alla pianta di rinforzarsi alla base e crescere ancora pil rigogliosa 'anno successivo. A
seconda dell’altitudine, questa operazione puo essere compiuta anche nel periodo di primavera prima della ripresa
vegetativa.

Sui Monti Sibillini, le piantagioni pill ampie si trouano nel comune di Montegallo con circa 20.000 unita.



https://www.sibilliniweb.it/citta/lavanda-lavandula-monti-sibillini/
https://www.sibilliniweb.it/citta/lavanda-lavandula-monti-sibillini/

Lens culinaris

@ Lenticchia

utilizzata per i semi commestibili, ricchi di proteine e di ferro. Nel nostro territorio, sicuramente, la
Lenticchia di Castelluccio di Norcia IGP e quella pil pregiata.

La pianta della Lenticchia e alta da 20 cm a 70 cm con steli dritti e ramificati ouve all’apice vi sono i suoi
frutti leguminosi che contengono piccoli semi rotondi appiattiti.

| fiori, di color bianco o blu pallido, sono riuniti in grappoli da due a quattro e la fioritura avviene tra
maggio e luglio a seconda dell’altitudine.

Le fasi della lavorazione della Lenticchia:

.. Fioritura - Da maggio a luglio a seconda dell’altitudine

.: Carpitura (taglio con falciatrici) — Fine luglio

.. Ricacciatura (raggruppamento del tagliato) — Dopo pochi giorni dalla Carpitura
.: Trebbiatura — Dopo pochi giorni dalla Ricacciatura

.: Confezionamento

Quella delle lenticchie viene ritenuta una delle piti antiche coltivazioni dell'uomo e, secondo la
tradizione, simboleggiano la prosperita e il denaro, in quanto hanno una forma che ricorda quella delle
monete.

Per questo motivo, in Italia durante il cenone di San Silvestro si mangiano le lenticchie (spesso come
accompagnamento di zampone o cotechino), come simbolo di prosperita per l'‘anno nuovo.

Sui Monti Sibillini si coltiva un po’ ovunque ma sicuramente quella pit rinomata e la Lenticchia di
Castelluccio di Norcia, famosa in tutto il mondo per la sua stupenda fioritura.



https://www.sibilliniweb.it/citta/lenticchia-lens-culinaris-monti-sibillini/
https://www.sibilliniweb.it/citta/lenticchia-lens-culinaris-monti-sibillini/

@ Mela Rosa dei Sibillini

. ""

'S

\

La Mela Rosa dei Monti Sibillini & anche nota con il nome “mela rosa marchigiana” ed appartiene alla varieta di mela
domestica della famiglia delle Rosacee.

E un prodotto tipico che viene coltivato tra i 400 ed i 900 mt di altitudine nelle prouince di Ascoli Piceno, Fermo e Macerata.
Il nome deriva dalle striature rosso-vinose che si sourappongono al verde intenso della mela ancora acerbo ed al profumo di
rosa che emanano i suoi fiori durante la primavera.

La Mela Rosa dei Sibillini & un frutto autoctono e le prime testimonianze della sua presenza nell’antichita risalgono
addirittura all’epoca romana venendo menzionate in scritti dell’epoca e raffigurate in dipinti.

Si presenta in dimensioni medio-piccole dalla forma appiattita ed irregolare con la buccia liscia e mediamente spessa. Le
mele prouenienti dalla zona pedemontana del Tronto hanno qualche macchia di rugginosita ma questa caratteristica &
simbolo di salubrita e dolcezza. La polpa e solitamente poco succosa, di colore bianco, croccante, soda con sapore zuccherino
leggermente acido.

Da sempre é stata coltivata in orti e piccoli frutteti per soddisfare i bisogni delle famiglie grazie alla sua qualita di
conseruazione per lunghi periodi. Per evitare che l'umidita, durante i mesi invernali, potesse rouinarla, veniva spesso
conservata anche in mezzo alla paglia, per cui & nota anche con il nome di "mela del fienile". Veniva infine cotta sotto la
brace oppure nei forni per essere trasformata in marmellate e composti da utilizzare principalmente per accompagnare
piatti di carne.

La coltivazione della Mela Rosa dei Sibillini non richiede nessun tipo di trattamento e quindi viene considerato un frutto
biologico, riconosciuto dal 2008 come Presidio Slow Food. Nel corso degli ultimi decenni la sua produzione era quasi
totalmente scomparsa poiché poco conosciuta e quindi scarsamente richiesta in commercio. Di recente, grazie ad alcuni
alberi superstiti ed alla conseruazione degli ecotipi mantenuti dai servizi agroalimentari della Regione Marche, e rientrata
in produzione.

In autunno alla varieta di mela sono dedicati due festival nella zona dei Sibillini, uno nel comune di Montedinoue e l'altro a
Monte San Martino.

Sui Monti Sibillini la Mela Rosa si coltiva a: Amandola, Arquata del Tronto, Comunanza, Montedinove, Montefalcone
Appennino, Montefortino, Montemonaco, Smerillo.



https://www.sibilliniweb.it/citta/mela-rosa-dei-monti-sibillini/
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Pisello selvatico

Roveja
@ )

La Roueja (pisello seluatico) e una pianta annuale leguminosa che viene coltivata sui Monti Sibillini ed
utilizzata principalmente, tramite macinatura, come farina dal quale si ricava una polenta tradizionale
dal nome “Farecchiata”.

La Roueja si presenta come un piccolo seme colorato che va dal verde scuro, al marrone e al grigio. E’
una pianta molto resistente alle temperature molto basse e per questo ha potuto svilupparsi lungo
’Appennino centrale.

La Roueja cresce da sempre, anche spontaneamente, sui Monti Sibillini e nell’antichita rappresentava
un’importante fonte di sostentamento per le famiglie di pastori ed i contadini insieme agli altri cereali
e legumi come la lenticchia, il farro e la cicerchia.

Negli ultimi decenni, a causa delle difficolta del raccolto per le condizioni imperuie delle coltivazioni, la
produzione di questo antico legume e diminuita drasticamente tanto che oggi rischia addirittura di
scomparire.

Le fasi della lavorazione della Roueja:

.. Falciatura — Fine luglio — primi di agosto

.. Raccolta — Dopo pochi giorni dalla falciatura
.: Trebbiatura — Dopo pochi giorni dalla raccolta
.: Setacciatura

.: Confezionamento

La Roueja e estremamente nutriente, garantisce un elevato apporto proteico, di fosforo e di carboidrati
a fronte di un ridotto contenuto di grassi.

Sui Monti Sibillini la cicerchia si coltiva a Norcia, Castelluccio di Norcia, Preci e Pievebovigliana.



https://www.sibilliniweb.it/citta/roveja-pisello-selvatico-monti-sibillini/
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Tartufo Bianco

Tuber magnatum pico

Il Tartufo Bianco (Tuber magnatum pico) deriva dall’etimologia latina “magnatum” ovuvero da magnanti=ricchi signori
poiché era una prelibatezza che nel passato si trovava sulle tavole di famiglie aristocratiche o comunque benestanti
economicamente e cresce rigoglioso sui Monti Sibillini.

Comunemente chiamato tartufo bianco, 0 meglio conosciuto come tartufo bianco d'Alba o di Acqualagna, & sicuramente la
varieta di tartufo piu preziosa sia dal punto di vista economico che gastronomico. La gleba & inconfondibile, si presenta
bianca e giallo-grigiastra con piccolissime venature bianche. La superficie & liscia di colore giallo ocra o giallo-oliva, a volta
anche grigio-verdastro.

Il peso medio va dai 8-500 g e arriva a dimensioni di circa 5-25 cm. Si inizia la ricerca, sempre con cani addestrati, nel
periodo che va da settembre fino a dicembre. Il profumo del tartufo bianco & fortemente complesso ma piacevolmente
aromatico, seppur con componenti agliacee e di gas metano, e unico e inconfondibile. Vive in simbiosi principalmente con
querce, salici e pioppi che ne determinano il colore della gleba e l'intensita dell'aroma.

Nei Monti Sibillini, una delle zone che sicuramente & tra le pili rinomante, oltre che per il tartufo nero, & la cittadina di
Amandola nella provincia di Fermo con la manifestazione di “Diamanti in Tavola”. Festival del tartufo pregiato e dei
prodotti tipici locali che si suolge ogni anno nelle prime settimane di Nouembre con diversi appuntamenti enogastronomici,
e non solo, che ha come protagonista il tartufo bianco dei Monti Sibillini.

Dal punto di vista gastronomico e una vera e propria prelibatezza ed ecco alcuni consigli per abbinarlo in cucina. Il tartufo
bianco va consumato crudo perché, se sottoposto ad alte temperature, perde il suo particolare aroma distintivo. L’'uso che
ne viene fatto pil frequentemente e affettato a crudo in sottili sfoglie sulle pietanze ancora calde, in modo tale che il calore
del piatto prouvochi lo sprigionarsi delle sue essenze senza pero annullarle.

Il suo abbinamento non & semplice, ma una regola imprescindibile & sicuramente dosarne la quantita. Il miglior
abbinamento che si pud fare & con i cibi grassi, a patto che non siano troppo sapidi: un eccesso di sale e spezie rischia di
annullarne completamente l'aroma delicato. Burro, formaggi e fondute sono abbinamenti impeccabili. Intramontabile il
binomio tartufo-uovo: semplice, tradizionale, di rapida esecuzione, ma estremamente appetitoso.

Essendo la specie di Tuber pili pregiata, & venduta a circa 2000-4000 euro/Kg e, in annate in cui scarseggia e per ascomi di
ragguardevoli dimensioni, pud spuntare prezzi anche superiori ai 40-100.000 euro (come successo nel 2006 in un'asta
internazionale, organizzata per devoluerne il ricavato in beneficenza).


https://www.sibilliniweb.it/citta/tartufo-bianco-tuber-magnatum-pico-monti-sibillini/
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Tartufo Nero

Tuber Melanosporum

Il Tuber melanosporum e comunemente detto Tartufo Nero di Norcia e Spoleto e cresce rigoglioso sui
Monti Sibillini.

IL tartufo nero appartiene alla famiglia dei tuberi, nonostante che non lo sia, perché in realta e fungo
micorrizico e ben distinguibile dagli altri tipi dalla scorza nera e rugosa con la polpa nera con venature
bianche. La sua grandezza puo variare da una nocciola ad addirittura quella di un arancio ed il
profumo e piacevolmente delicato.

drenanti (meglio ancora se brecciosi) nei dintorni di piante come la quercia, il carpino nero, la
roverella, il cerro, il nocciolo oppure il faggio.

Il periodo pili idoneo per la raccolta (cavatura) del tartufo nero dei Sibillini & tra i primi di dicembre e
meta di marzo e si pratica con U'aiuto di cani appositamente addestrati per riconoscere i tartufi, mentre
durante il periodo estivo, tra giugno e settembre, si puo trouare lo scorzone estivo.

Oltre alla zona di Norcia, & rinomato anche il territorio di Roccafluvione e Montemonaco in provincia di
Ascoli Piceno oppure Amandola e Montefortino in provincia di Fermo.

In questo territorio ogni anno organizzano anche delle manifestazioni dedicate al tartufo dei Monti
Sibillini durante il periodo invernale con Mostra e Mercato per poter acquistare i prodotti.

Nell’ultimo decennio il tartufo ha raccolto un interesse sempre maggiore da parte degli abitanti dei
Sibillini, tant’e che si sono sviluppate numerose iniziative imprenditoriali private dedite alla
realizzazione di tartufaie ove vengono inserite piante appositamente trattate per ottenere nel tempo
rese superiori.

Se comprate il tartufo fresco, vi consigliamo di pulirlo con molta cura prima di utilizzarlo ed in cucina si
puo preparare sia a crudo che cotto. Si abbina bene ad antipasti, primi piatti come risotti o tagliolini
oppure anche sulla carne.
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Zafferano

Crocus Sativus

Lo Zafferano e una spezia che si ricava dagli stigmi del fiore Crocus Sativus, viene coltivato sui Monti Sibillini e contiene una
straordinaria concentrazione di vitamine, sali minerali e oligoelementi preziosi per la nostra salute.

IL Crocus Sativus (pianta dello Zafferano) si adatta molto bene alle altitudini di 400-800 mt sul livello del mare e ai climi
caratterizzati da piovosita media non molto alta (300-400 mm annui). Sopporta le rigide temperature invernali fino a -12°
C, tollera la neve ed anche brevi gelate purché non interessino i periodi della fioritura mentre durante il periodo estivo, le
alte temperature non creano alcun tipo di problemi ai bulbi.

La pianta dello Zafferano richiede terreni sciolti e ben drenati, non ama i ristagni di acqua ed & molto sensibile ai parassiti.
Il bulbo-tubero (cormo) varia dai 3 ai 5 cm circa di diametro e contiene una ventina di gemme indifferenziate dalla quale si
originano tutti gli organi della pianta. In genere, pero, sono solo tre le gemme principali che daranno origine ai fiori ed alle
foglie mentre le altre, pil piccole, produrranno solo bulbi secondari che verranno impiegati per dare origine a nuove piante.
Questa operazione di selezione dei bulbi, viene effettuata durante il periodo di agosto oue vengono divisi ed
immediatamente ripiantati in un nuovo terreno gia precedentemente preparato. Effettuare la rotazione annuale dei terreni
¢ sicuramente un’attivita molto laboriosa ma permette alla pianta di ricevere maggiore nutrimento e di conseguenza
ottenere una produzioni di maggiore qualita.

Con le prime piogge di settembre spuntano le foglie ed a partire dalla seconda meta di ottobre inizia la fioritura che si
protrae per qualche settimana: i fiori hanno un colore che varia dal lilla chiaro al viola purpureo, con all'interno un pistillo
formato da tre filamenti di colore rosso intenso da cui si ricava lo Zafferano.

La raccolta dei fiori & fatta pazientemente all'alba, prima che il sole sia alto e il fiore si dischiuda. Migliaia di fiori subito
dopo vengono aperti da mani abili e gentili, attente a non rouvinare gli stimmi. | pistilli, zafferano puro in fili, vengono
preleuvati senza romperli e fatti tostare su un setaccio posto sopra la brace del camino, douve arde legna di mandorlo o
quercia.

Per ottenere un grammo di zafferano necessitano circa 160 fiori !

Il suo valore pud essere misurato anche attraverso le sue innumerevoli proprieta curative infatti stimola il sistema
immunitario, protegge U'organismo dall’aggressione di virus e batteri, previene lo suiluppo di tumori e malattie
degenerative, ostacolando l'azione distruttiva dei radicali liberi.

Poi protegge il cuore e le arterie, riducendo ipertensione e ipercolesterolemia, protegge l’apparato respiratorio, alleviando i
sintomi di tosse e asma, riduce i dolori mestruali, grazie al contenuto di crocetina, aumenta la concentrazione, mitiga la

depressione, allevia il mal di denti, protegge il fegato e stimola la digestione.

Sui Monti Sibillini la pianta dello Zafferano si coltiva a: Roccafluvione, Norcia e Cessapalombo
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