
V iola acceso, rosso fuoco: mi pre-
sento, sono lo zafferano! Appe-

na arrivi a “La Saggezza della Terra” 
capisci che qui nulla è improvvisato: 
ogni fila, ogni bulbo, ogni fiore rac-
conta una scelta precisa. Oggi mette-
remo insieme questa realtà con il 
progetto SO.GE.Agr. 

     Ai piedi dei Colli Euganei, nel Co-
mune di Monselice, l’azienda agricola 
nata nel 2012 dall’intuizione di Cinzia e 
Davide Giraldin affonda le sue radici 
lontano, nella passione ostinata di non-
na Teresa e di papà Sante per quella 
terra che non è solo lavoro, ma eredità 
affettiva e responsabilità. Su questo 
solco familiare Cinzia ha costruito un 
progetto agricolo essenziale e corag-

gioso, seguendo in prima persona l’in-
tero ciclo produttivo e scommettendo, 
quando ancora quasi nessuno lo faceva 
nella zona, su una coltura raffinata e 
rara: lo zafferano. 

     Tutto comincia con una prova, 
quasi una sfida silenziosa: pochi bul-
bi di Crocus sativus, la curiosità di 
capire se il clima di Monselice potes-
se accogliere questo fiore prezioso, 
la pazienza di aspettare. I primi boc-
cioli che spuntano tra ottobre e no-
vembre confermano l’intuizione. Da 
lì la scelta: dedicare parte dei terreni 
alla spezia più affascinante del mon-
do, in un equilibrio attento tra tradi-
zione cerealicola e innovazione col-
turale. 
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Lo zafferano, in 
questa esperienza, 

non è solo un 
prodotto ma una 
lezione concreta 

di precisione e  
cura: servono tra 

i 150 e i 180  
fiori per  

ottenere un 
grammo di  
stimmi puri 

https://www.facebook.com/wigwamcircuit


     Lo zafferano, in questa 
esperienza, non è solo un 
prodotto ma una lezione 
concreta di precisione e cu-
ra: servono tra i 150 e i 180 
fiori per ottenere un gram-
mo di stimmi puri, che du-
rante l’essiccazione perdono 
fino al 90% della loro umidi-
tà, concentrando aromi, co-
lore e valore. Un lavoro to-
talmente manuale, che ri-
chiede occhi attenti, mani 
leggere, tempi rispettati alla 
lettera.  È in questo contesto 
che si inserisce la giornata di 
raccolta realizzata nell’ambi-
to del progetto So.Ge.Agr., 
con il coinvolgimento degli 
studenti dell’IPSOA (Istituto 
Professionale Statale di ser-

vizi per l’enogastronomia e 
l’ospitalità alberghiera) Pie-
tro d’Abano in provincia di 
Padova e Food and Wine, 
History, Sociology and An-
thropology della Laurea Ma-
gistrale in Italian Food and 
Wine dell’Università di Pado-
va: un incontro tra saperi 
professionali, ricerca acca-
demica e agricoltura autenti-
ca. 

     Abbiamo chiesto alla 
Prof.ssa Elisabetta Novel-
lo, Professore Associato di 
Storia economica - Univer-
sità degli Studi di Padova - 
Dipartimento di Scienze 
Storiche, Geografiche e 
dell'Antichità, di spiegarci 
la relazione tra il corso e 

questa giornata “in cam-
po”.  

Elisabetta Novello: “Il pro-
getto So.Ge.Agr. offre molte 
interessanti opportunità di in-
contro tra il mondo agricolo-
contadino e quello delle istitu-
zioni formative. I ragazzi e le 
ragazze del corso Food and 
Wine, History, Sociology and 
Anthropology della Laurea 
Magistrale in Italian Food and 
Wine dell’Università di Pado-
va, di cui sono docente, sono 
stati entusiasti di visitare una 
piccola azienda a conduzione 
femminile e di poter ‘entrare’ 
in un campo di zafferano, ac-
cettando persino di ‘infangarsi 
le scarpe’.  

     L’ambiente accogliente, 
la naturalezza delle perso-
ne che li hanno ospitati ha 
permesso loro di manife-
stare liberamente la loro 
curiosità, di porre ogni tipo 
di domanda senza remore. 
L’incontro con gli studenti 
più giovani dell’Istituto Al-
berghiero di Abano, che 
hanno preparato per loro 
un ottimo risotto allo zaffe-
rano, ha ulteriormente ar-
ricchito l’esperienza.  

     Con gli studenti di Food 
and Wine e, a breve, con quel-
li dei corsi di Storia orale e 
di Storia ambienta-
le dell’Università di Padova 
vogliamo portare non solo i 
ricercatori ad incontrare le 
aziende ma gli stessi ragazzi e 
ragazze ad avere un contatto 
diretto con le realtà del mon-
do agricolo e con le persone 
che da diverse generazioni 
contribuiscono a mantenerlo 
vivo e produttivo, nonostante 
le molte difficoltà che le leggi 
del mercato li costringono ad 
affrontare”.  
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    A guidare i ragazzi tra i 
filari è proprio Cinzia: voce 
calma, competenze solide, 
la capacità di spiegare con 
semplicità un processo com-
plesso senza perdere mai la 
passione. Mostra come si 
coglie il fiore al momento 
giusto, come si separano 
con delicatezza gli stimmi, 
come ogni gesto influisca 
sulla qualità del prodotto 
finale. E soprattutto raccon-
ta cosa significhi, per una 
donna, scegliere di mettere 
al centro una coltura di nic-
chia, investire in qualità, ac-
cogliere scuole e università 
in azienda, trasformando un 
campo di zafferano in un la-
boratorio a cielo aperto di 
formazione, imprenditoriali-
tà e futuro rurale. 

     A Paola Franceschin, tito-
lare dell’azienda agricola 
Franceschin – Capofila del 
progetto So.Ge.Agr. le rivol-
giamo qualche domanda: 
qual è stata la sfida principa-
le di questa giornata a “La 
Saggezza della Terra”? 

Risposta: La sfida è stata por-
tare i ragazzi di una scuola al-
berghiera dentro una piccola 

azienda che produce vere ec-
cellenze locali, come quella di 
Cinzia. Non in un’aula, non da-
vanti a una slide, ma in mezzo 
ai filari, tra i fiori di zafferano. 
Volevamo che vedessero da 
vicino da dove nasce un pro-
dotto che spesso trovano solo 
come ingrediente prezioso in 
cucina. 

Domanda: Come hanno rea-
gito gli studenti di fronte al-
la coltivazione dello zaffera-
no? 

Risposta: Li ho visti entusiasti. 
Per molti era la prima volta 
che entravano in un campo di 
zafferano, che toccavano i fio-
ri, che li raccoglievano diretta-
mente dalla pianta. Hanno ca-
pito che dietro a pochi stimmi 
c’è un lavoro enorme di cura, 
precisione, rispetto dei tempi. 
Questo tipo di esperienza la-
scia un segno: quando doma-
ni lavoreranno in cucina o in 

sala, sapranno che ogni ingre-
diente ha una storia. 

Domanda: Perché è così im-
portante, secondo lei, che 
chi fa ristorazione conosca il 
territorio? 

Risposta: Perché non si può 
parlare di qualità se non si co-
noscono le origini di ciò che si 
serve. Un cuoco, un maître, un 
sommelier devono saper rac-
contare i prodotti, le aziende, 
le scelte che ci sono dietro. 
Sapere che lo zafferano arriva 
da un’azienda come quella di 
Cinzia, che lavora in modo eti-
co, sostenibile e attento al ter-
ritorio, dà valore al piatto e 
crea una connessione più au-
tentica con chi lo assaggia. 

Domanda: Questa tappa 
rientra in un percorso più 
ampio di So.Ge.Agr. Ce lo 
racconta? 

Risposta: Sì, è il secondo 
evento di visita nelle aziende 
previsto dal progetto 
So.Ge.Agr. Il nostro obiettivo 
è duplice: far conoscere i pro-
dotti del territorio e far incon-
trare le persone che li produ-
cono con chi li userà o li rac-
conterà. Spesso vediamo i 



banchi ai mercati o ai mercati-
ni, ma raramente entriamo in 
contatto con le storie, i volti, le 
mani dietro quei prodotti. 
Con queste visite proviamo a 
colmare quella distanza. 

Domanda: In una frase, cosa 
si porta a casa da una gior-
nata come questa? 

Risposta: La consapevolezza 
che un piccolo campo di zaf-
ferano può diventare un’aula a 
cielo aperto dove si intreccia-
no formazione, identità locale 
e futuro dell’agricoltura, con 
le donne e i giovani al centro. 

     In questa giornata era 
presente anche Sandra Che-
rubin, titolare dell’Azienda 
Agricola Cherubin, un altro 
partner del progetto.  

Domanda: Sandra, perché 
avete scelto di puntare su 
biodiversità e razza Foza, af-
fiancando l’allevamento ovi-
no alle api? 

Risposta: Per noi preservare 
la biodiversità non è uno slo-
gan, è un metodo di lavoro. 
Le api ci aiutano a misurare la 
salute dell’ambiente e impolli-
nano le essenze dei nostri pra-
ti; le pecore di razza Foza—
autoctona veneta, originaria 
dell’Altopiano di Asiago e 
iscritta al libro genealogico—
sono il cuore del progetto di 
conservazione: una razza sele-
zionata nei secoli dai pastori 
per la lunga lana adatta alla 
tessitura. Oggi è a rischio di 
estinzione: allevandola e cu-
rando la filiera della lana vo-
gliamo tutelarne la qualità di 
specie e restituire valore alle 
pratiche tradizionali.  

     Essere dentro So.Ge.Agr. 
ci spinge anche a collabora-
re e a visitare altre aziende: 
lo scambio di esperienze è 

essenziale per far crescere 
un’agricoltura multifunzio-
nale e sostenibile. 

Domanda: Daniele, a 22 an-
ni stai pensando di prosegui-
re l’attività di famiglia: cosa 
ti motiva e come avvicinere-
sti altri giovani a questo 
mondo? 

Risposta: In casa abbiamo 
sempre avuto animali—anche 
vacche da latte—e l’idea di 
continuare mi viene naturale. 
Voglio contribuire al ripopola-
mento della Foza e dimostrare 
che è possibile unire tradizio-
ne e innovazione: gestione 
attenta dei pascoli, filiere cor-
te, uso del digitale per raccon-
tare il lavoro, giornate aperte 
e visite in rete con le altre 
aziende del progetto. Ai miei 
coetanei direi: venite a vedere 

da vicino. Toccare con mano 
fa capire che qui c’è futuro, 
non solo fatica. 

     La parte attiva e operativa 
relativa alla degustazione 
dello zafferano è stata asse-
gnata a mani giovani ma 
competenti e preparate. Mi 
avvicino al docente che sta 
coordinando i ragazzi per 
qualche approfondimento. 

Domanda: Professore, si può 
presentare e dirci in che mo-
do la vostra scuola è stata 
coinvolta in questa iniziativa 
dedicata allo zafferano? 

Risposta: Sono Riccardo Ma-
lanchin, insegnante di servizi 
di enogastronomia – settore 
cucina – all’IPSEOA “Pietro 
d’Abano”, in provincia di Pa-
dova. Oggi siamo qui su invito 
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dell’Università di Padova, che 
ha chiesto ai nostri studenti di 
elaborare una proposta culi-
naria in grado di valorizzare lo 
zafferano. Abbiamo scelto il 
risotto allo zafferano, che sarà 
protagonista della degustazio-
ne finale: un piatto semplice 
solo in apparenza, ma capace 
di esaltare al meglio questo 
straordinario prodotto. 

Domanda: Che classe ha 
portato qui oggi e come vi 
siete preparati per oggi? 

Risposta: A partecipare è una 
classe 5ª BC, indirizzo gastro-
nomia, ragazzi e ragazze di 18
–19 anni, che stanno lavoran-
do proprio sul tema della va-
lorizzazione del territorio, cen-
trale anche nel loro esame di 
Stato. Prima di arrivare qui ab-
biamo svolto un approfondi-
mento in aula: storia e caratte-
ristiche dello zafferano, tipolo-
gie di riso più adatte alla pre-
parazione, differenze tra il 
classico risotto allo zafferano e 
la versione alla milanese, che 
prevede anche l’uso del mi-
dollo di bue. 

Domanda: Che consigli da-
rebbe a un ragazzo o una ra-
gazza che sta pensando di 
iscriversi al vostro istituto? 

Risposta: A chi sta pensando 
di iscriversi al nostro istituto 
dico con sincerità che serve 
una reale predisposizione per 
questo settore. La ristorazione 
richiede impegno, presenza, 

sacrificio, orari spesso com-
plessi e una forte componente 
di manodopera diretta: è un 
mondo che oggi soffre la 
mancanza di personale anche 
per queste ragioni. Però, per 
chi ha passione, questo lavoro 
restituisce grandi soddisfazio-
ni. In un Paese come l’Italia, 
fortemente turistico e con una 
cucina conosciuta e apprezza-
ta in tutto il mondo, formarsi 
bene in questo ambito signifi-
ca anche aprirsi molte oppor-
tunità, in patria e all’estero. 

     Presente anche il Sindaco 
di Monselice, Giorgia Bedin. 
Le abbiamo chiesto: Monse-
lice e zafferano: come si co-
niugano? 

Giorgia Bedin: Monselice e lo 
zafferano si coniugano attra-
verso una collaborazione con-
creta tra pubblico e privato. In 
questi anni si è creata una for-
te sinergia con l’azienda di 
Cinzia, “La Saggezza della Ter-
ra”, e con il tessuto associativo 
e produttivo locale, ottenendo 
risultati molto positivi. Metter-

I ragazzi dell’Istituto IPSEOA “Pietro d’Abano” di Abano Terme 



si in rete è fondamentale: lo 
zafferano diventa non solo un 
prodotto di qualità, ma anche 
un simbolo della nostra identi-
tà, uno strumento per pro-
muovere le tipicità, valorizzare 
il territorio e rafforzare l’attrat-
tività turistica di Monselice. 

     Concludiamo questa pri-
ma parte di una giornata in-
tensa con la raccolta delle 
testimonianze che più di 
ogni altra cosa raccontano il 
senso profondo di questo 
incontro: il territorio che si 
riconosce nelle proprie 
aziende, le aziende che dia-
logano con le istituzioni e il 
progetto So.Ge.Agr. che di-
venta il ponte tra questi 
mondi. 

     Ne emerge una visione 
condivisa, concreta e lungimi-
rante: costruire una rete in cui 
agricoltura, educazione e co-
munità non procedano più 
per strade parallele, ma si so-
stengano a vicenda. E mentre 
il campo di zafferano si svuota 
lentamente, la giornata prose-

gue in cucina: nella seconda 
parte entreranno in scena i 
ragazzi dell’IPSOA e dell’U-
niversità di Padova, protago-
nisti di un percorso formativo 
che unisce filiera corta, mer-
cati locali e un momento fi-

nale di degustazione desti-
nato a trasformare il lavoro nei 
campi in un’esperienza di gu-
sto e conoscenza condivisa. 
Seguiteci!   
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