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In assenza del consorzio di tutela incaricato le predette funzioni
saranno svolte dal MIPAF in quanto autorita' nazionale preposta
all’attuazione del regolamento (CEE) 2081/92.

Art. 10.

L o g o

Il logo del prodotto, consistente come da riproduzione sotto
riportata, in una figura rappresentante una silouette di San Gimi-
gnano con campitura oro e un fiore di croco decentrato sulla sinistra
con petali in primo piano campiti in colore bianco e lilla (pantone
258). I tre stimmi dello zafferano sono in colore rosso (pantone 180).
Nella parte inferiore compare la scritta ßZAFFERANOý, ottenuta
con carattere dearjoe in nero sovrapposta al fondo oro e, nello spazio
sottostante, la scritta ßDI SAN GIMIGNANOý, ottenuta con carat-
tere dj murphic full sempre di colore nero, su fondo bianco. Il logo
ha una dimensione di mm 36 sia in altezza che in larghezza.

Il logo si potra' adattare proporzionalmente alle varie declina-
zioni di utilizzo.
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REGOLAMENTO (CEE) N. 2081/92 DEL CONSIGLIO

DOMANDA DI REGISTRAZIONE: ART. 5

DOP (X) IGP ( )
N. Nazionale del fascicolo: 8/2003

1. Servizio competente dello Stato membro.

Nome: Ministero delle politiche agricole e forestali, indirizzo: via
XX Settembre n. 20 - 00187 Roma, tel. 06/4819968 - fax 06/42013126,
e-mail: qtc3@politicheagricole.it

2. Associazione richiedente.
2.1. Nome: Comitato promotore per riconoscimento DOP ßZaf-

ferano di San Gimignanoý.
2.2. Indirizzo: via Delle Fonti n. 3/A - San Gimignano (Siena) -

tel. 0577950232.
2.3. Composizione: produttori/trasformatori (x) altro ( ).

3. Tipo di prodotto: classe 1.8 - Altri prodotti dell’allegato II - Spezie.

4. Descrizione del disciplinare: (sintesi dei requisiti di cui all’art. 4,
par. 2).
4.1. Nome: ßZafferano di San Gimignanoý.

4.2. Descrizione del prodotto: lo ßZafferano di San Gimignanoý
e' prodotto mediante tostatura della parte di colore rosso aranciato
degli stimmi fiorali del bulbo-tubero ßcrocus sativus L.ý, pianta erba-
cea monocotiledone appartenente alla famiglia delle iridacee.

Gli stimmi si presentano in filamenti dilatati e sfrangiati alla
sommita' .

Dopo la tostatura, il loro colore vira da aranciato in un caratteri-
stico rosso bordeaux. Gli stimmi devono essere commercializzati inte-
gri e rispondere alle seguenti caratteristiche chimiche, secondo la
norma ISO 3632-1:1993 (metodo di test: ISO 3632-2: 1993, punto 13).

Categoria: I; potere colorante espresso in lettura diretta dell’as-
sorbenza di crocina a circa 440 nm su base secca: 190 min; potere
amaricante espresso in lettura diretta dell’assorbenza di picrocrocina
a circa 257 nm su base secca: 70 min; potere aromatico safranale
espresso in lettura diretta dell’assorbanza a circa 330 nm su base
secca: da 20 a 50.

4.3. Zona geografica.

La zona di produzione dello ßZafferano di San Gimignanoý e'
rappresentata esclusivamente dal territorio del comune di San Gimi-
gnano (Siena).

4.4. Prova dell’origine.

Molteplici testimonianze attestano a partire dal sec. XIII, l’origi-
ne del prodotto a San Gimignano. La qualita' e rinomanza che fin
dal 1200 ebbe lo zafferano di San Gimignano e' documentata non solo
da una significativa esportazione del prodotto verso altre piazze ita-
liane (Pisa 1238, Genova 1291), ma anche dalla inedita direzione
assunta dalla corrente di traffico verso i Paesi orientali e africani
(Alessandria d’Egitto, Tunisi, Damietta, Acri, Tripoli ed Aleppo negli
anni dal 1221 al 1247). I guadagni che derivavano dal commercio dello
zafferano erano talmente elevati da fare la fortuna di non poche
casate, alcune delle quali ö come si ricava da numerose fonti ö deci-
sero di impiegarli anche nella costruzione delle famose torri, tuttora
motivo di orgoglio della citta' . Spesso lo zafferano compare anche nei
donativi: nel 1241, ad esempio, ne vennero inviate dalla comunita' 25
libbre all’imperatore Federico II accampato nelle vicinanze.

La documentazione storica sulla coltivazione del croco (termine
volgare di cocus sativus) a San Gimignano, e' straordinariamente
ricca, tanto da consentire perfino la ricostruzione dell’ubicazione dei
terreni interessati. Varie fonti assicurano, fin dal 200, l’utilizzo dello
zafferano oltre che in cucina, anche nella tintura, nella medicina e
nella pittura. Esso viene menzionato in antichi documenti medievali
di carattere finanziario o contrattuale, cos|' come nelle leggi e nei
regolamenti comunali.

Esistono numerosissime fonti testimoniali che dimostrano la tra-
dizionale coltivazione dello zafferano a S. Gimignano. Tra queste la
nutrita bibliografia di cui si riportano alcuni testi:

A. Petino: ßLo zafferano nell’economia del Medioevoý -
pag. 172;

D. Abulafia: ßCrociati e zafferanoý;

E. Fiumi: ßStoria economica e sociale di S. Gimignanoý;

V. R. Ciasca: L’arte dei medici e degli speziali nella storia del
commercio fiorentino dei sec. XII e XV.

Oggi lo zafferano, nonostante non abbia piu' la grande valenza
finanziaria di un tempo, mantiene una notevole importanza in campo
gastronomico e farmaceutico.

L’origine dello ßZafferano di San Gimignanoý sara' garantita da
un sistema di tracciabilita' fondato sulla iscrizione dei produttori e
dei terreni interessati in un apposito elenco tenuto dall’organismo di
controllo di cui all’art. 10 del regolamento CEE 2081/92.

4.5. Metodo di ottenimento.

La selezione dei bulbo-tuberi per l’impianto avviene con la elimi-
nazione di quelli che presentano tracce di marciume, macchie o tagli.

L’impianto viene eseguito sui terreni sabbiosi o sabbioso-limosi,
che costituiscono la tessitura del territorio di San Gimignano, dopo
aver eliminato le tuniche esterne e i residui radicali del bulbo tubero
madre, tra l’inizio di agosto e la meta' di settembre.

ö 35 ö

11-3-2005 GAZZETTAUFFICIALE DELLA REPUBBLICA ITALIANA Serie generale - n. 58


