
GUITIYO. DEI AZAFRÁM 

La palabra azafrán procede del Arabe 
nxlafiudqa; el azafi-hn cril tivado (Crocus sat i- 
YUS All.) es una planta de la familia de 
las IrSdeas, cuyo tallo aCreo procede de un 
ttrbCrcuIo de crecimiento vertical sihpbdi- 
co; sus hojas, caetiíneas de la flor, son dis- 
ticas, envainadoras, equitantes, sexiles y 
entesísimas. La flor, de color piiipUreo- 
morado, aparece en otoño; es solithrea y 
terminal; en un principio se halla envuelta 
por una brictea madre, que despues' se 
abre para permitirla se extienda. 
E4 ch1i.z y la corola son parecidos entre 

sí; los filárnentos astaminales, soldados con 
el tubo del perjanto, aparecen libres tras 
sli separacihn; las antdas  son extrorsas de 



cuatro sacos peitnicos y de dehiscencia 
longitudinal, basifrja. El pistilo está for- 
mado de tres carpelos ep isipalos, cerrado 

y soldados en un ovario trilocular de pla- 
ceritacibn axilda, que contiene en cada ca- 

.vidad dos filas de 6vulos anatropos hori- 
zontales. Los estilos soldados en su regihn 



inferior se separan m8s arriba y adquieren 
gran desarrollo, dilatándose en forma de 
embudo (1); tienen color anaranjado y oloi* 
fuerte. 

El tuli&rculo de esta planta, en el mes 
de Abril, desarrolla en la parte superior- 
entre sus tiinicas una 6 mAs ramas &reas, 
foliAceas y floríferas, segGn la nutricibn 
de 61, como se ve en la figura lba, que pre- 

(1) Laaeiaau y Van Tieghessen. 



sentamos uii tubérculo destiudo de sus 
túnicas, y en 61 aparecen las ramas 
atreas en formacióii: f tuh6rcril0, rw ramas 
agreas, 

Las liases de esas ramas se hinchan, y 
en ellas aparece un botbn, qiie formarb 
despuks lin tiibércitlo vigoroso; en la Iigu- 
ra a," hemos separado las ramas aereas y 
nos quedan al descubierto los botones iii. 

dicados con la letra b. A medida que estos 
Iiotoi~es se van desarrollando hasta consti- 
tuir  nuevos tub6rciiIos, el antiguo de que 
procede11 se va agotando, como se muestra 
en la figura 3.": 7 raíz, t n tub6ra11o anti- 
guo, 1 ri$ tubtrculo moderno, 7 a ramas aé- 
reas y Jb hojas (espartillo), 

El tiib4rculo antiguo se i7a agotando 
hasta que muere; por lo que, reproducién- 
dese éste en la forma indicada, el que nace 
un año muere al siguiente, desputs de ha- 
ber producido la flor en el otoño; la rama 
aniial, que se desarrolla cuando la flor, una 
vez que en su base se forma el nueva bot6n 
y este constituye un tuberculo vigoroso, 
esta muere, y con ella la porcidn basiIar, 
destruyéndose acto seguido. 

Estos tubérculos, ceboílas, son sblidos, de- 
primidos, blancos, carnosos interiormente 
y recubiertos por una serie de tdnicas ftbrs- 



5 
sas de color leoliado, que reciben los nom- 
bres de boilizns, pw$otla, can ti:^. 

Las tuhCrcuIou, como liemos indicado, 
se reproducen anualmente, süperponiSiido- 
se A Ios antiguos, que les tian dado origeti; 



por ellos se rntiltiplica el vegetal, porque 
las flores no llegan A desarrollar los frutas, 
puesto que no se Ies deja ctlmplir su  rniaibn 
orginica; una vez que tan pronto se abren 
son retiradas del vegetal, para segregar dc 
ellas los estigmas, brgano por el que ea 
cultivada, y qtie contiene una materia ca- 
lorarite amarilla que tiene diferentes apli- 
caciones en Ia economía doméstica, induw. 
tria, medicina y veterinaria, por lo que en 
muy apreciada, 

Esta planta procede de Oriente; crece 
espontgnea en Afcica y Asia; se cultiva en 
Europa en las naciones Aiiatria, Francia, 
Inglaterra, Italia y Turquia; tambikn en 
la Iridia, atrihuy6ndose la introduccibn de 
este cultivo en España 15 los Ara 5es. 

En nuestra Península se cultiva en las 
provincias de a Al bacete, Ciudad Real, 
Cuenca, Toledo, Valencia, Murcia, Teruel 
y Zaragoza, 

Tiene mucha importancia este cultivo 
en algunas provincias, como ocurre en l a  
de Albacete, que se ctiltiva en la rnayriria 
de sus t6rrninos; despii6s sigue la de Cuon- 
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ca, Ciudad Real, Toledo, Terriel, Zarago. 
za, Valencia y Mui*cia, que no se eiittiva 
nada m i s  que en el termino de Jirnlilla, 

RI estilo y estigmas es la parte esencial 
por fa cual se cultiva esta planta tintbrea, 
que contiene en ellos un aceite vol4til, 
agua, cera, celulosa, icfdo mhlico, 6xido 
de .hierro, materia colorante, sustancias 
gomosas y alb6mina; el aceite volátil pa- 
rece ser el principio activo del azafr8n; la 
materia colorante recibe el nombre de @- 
ilicraita posque tiene la propiedad de adqui- 
rir diversos matices por la accibn de cier- 
tus agentes químicos; esta materia es so- 
Iuble en el agua,qire la colorea de amarillo; 
es muy soluble en e1 aIcohol y en el 6te.r; 
por la acci6n del Bcido sulffirico se colorea 
de azul, por el Acido nftrico toma color 
verde y por el agua de harita determina 
un precipitado rojizo, 

Por sus propiedades arcim4ticas, colo- 
rantes & higiénicas se utiliza coma condi- 
rnentaria en I'as regiones de España en que 
se cultiva, en Francia, Italia y América ; 
tambien se emplea para colorenr de ama: 



rille las pastas, dulces, mantecas, cluesos, 
bebidas, etc,; en medicina y veterinaria á 
diíesen tes U S ~ S  que sería prolijo enumerar, 
siendo uno de los m h  importantes el ser 
la base de la preparación del láudano, y en 
la industria como materia tinthrea, aun- 
que en tsta ha perdido algo en sus aplica- 
ciones. 

Las hojas, llamadas ~sparta'llo, que ad- 
quieren hasta e,40 centimetros de Iongi- 
tud, se siegan todos loa años en el mes de 
Abril, se orean algo sobre el mismo terre- 
no, después rie las extiende en las eras de 
trillar los cereales, se las seca y ernpiea 
como alimenta de toda clase de ganados, 
siendo excelentes para las vacas y cabras 
Iecheras, aumentAndoles la secrecibn Ihc- 
tea en cantidad y calidad. 

Las ttinicas exteriores de la cebolla las 
,rnpIea. la clase proletaria para proporcio- 
narse lectios bjandos, lIenando con ellas 
siis jergorres y colchones. 

Las cebollas, cuando al arrancar u11 

plantío de azafranar y despues de hechas 
las nuevas plantaciones sobran, se dan 
como alimento al ganado. 



El Area geogdfica en que Liemos diclio 
SE cultiva pone de manifiesto Io poco exi- 
gente que es esta planta en caanto A ese 
medio, puesto que es indudable que en las 
regiones en que se encuentra cultivada no 
reiine la atrnbsfera el mismo grado de tem- 
peratura y humedad, que son los fen6me- 
nos mas importantes que caracterizan los 
climas agricolas, 

A esto, sin duda, contribuye la vegeta- 
cibn especia1 d e  esta planta, que aparece 
coma aletargada precisamente en el pe- 
riodo que mayor actividad desarrollan los 
demas seres del reino orgfinico vegeta!. 
En cuanto A la temperatura, no Se prsi.. 

judican ni  las variaciones ni las extremas 
de verano ni de invierno, produciendo me- 
jores azafranes aquellos en los que los ve 
ranos son cAIidos y secos, pues slis estig- 
mas son en este caso de color mda vivo y 
aroma mhs pronunciado. 

Las temperaturas de invierno, por muy 
bajas que sean, no la perjudican, puesto 
que, $ más de estar rota la permeabilidad 
del siiela con las diferentes 1aboi.e~ que 



requiere este cultivo, que impiden que la 
helada penetre, tienen tarnbien Ias hojas 
sobre los hilos recubriendo con nu manto 
protector Ion tubbrcutosenterrados. 

Las escarchas tempranas, en otoño, 
cuando esta el azafranar en plena flora- 
cibn, perjudican 5 este prodtrcto, porque, 
helQndose las flores, se marchitan g des- 
componen con facilidad. 

Respecto & las lluvias, basta al buen dca- 
arrollo del vegetal una buena cn al mes de 
Marzo, que es cuando comienza 6 formarse 
el tubttciiIo, y otra A Gltirnos de Septiem. 
bre 6 primeros de Octubre para que el te- 
Trena SE humedezca y la flor brote con 
facilidad y en buenas condiciones 
De maneta que rmpecto al clima le son 

muy perjudiciales los muy frios y hSime- 
dos, en los cuales se prolonga por mucho 
tiempo la floraci6n y los azafranes no tie- 
nen ni tanto aroma ni tanto color como 
en los cálidos y secos, amen de que tam- 
bién se puede poner en peligro la cosecha 
por las  escarchas en la epoca de Roracibn, 



La naturaleza del terreno no testtinato 
el cultivo de esta planta, porque vegeta 
perfcclarnente en suelos de diferente com - 
poeici6n. 

t o s  terrenos de consistencia media, m& 
h menos sueltoa, en los C ~ U E  CI ngua diwu- 
rre con facilidad, son los mejores para el 
buen desarroIlo del LttbBrcuIo, pues en los 
rnity hitmedos, b en los que el agua queda 
encharcada por alghn tiempo, D no se rc- 
produce tanto, 6 se pudre el tub&rculo. 

Yegetz bien en los sil fceo-arcilla- lcrru- 
ginosos, en loa eretosos, en 10s siliceo. 
calizos, en todm los grze contienen cal, 
par los que muestra preferencia, pues 
como suelen ser secos y esta circunbitrtncia 
es favorable al buen desarrollo, rnultipIi- 
cacihn y conservacidn del tu btrcula, Ic 
convienen mucho los de esta clase. 

A medida que el cultivo avanza más al 
Norte, le alon m&s favorables 10s terrenos 
siieltos, ligeros, con subsuelo permeab !e, 
qne dejen pasar las aguas can facilidad, y 
cuando rie cultiva en climas meridionales, 
le son más conveniente? loa que contienen 



algo de  arcilla, sin que sean húmedos y se 
conserven en cierto grado de humedad, 

Por la propiedad que presentan los te- 
rrenos calizos de descomponer con facili- 
dad la materia orgánica, que es arrastrada 
en disolucibn por las aguas da lluvia, en 
esa clase de suelo que queda dicha, de aquí 
el que en estos terrenos sea tambien el 
azafrán de mejor caIidad, porque en 10s 
suelas muy f6rtiles aumenta su vegetación 
en perjuicio de la calidad del prodticto, 

Rokaci6n y oondicione S econdmicas 
de este cultivo. 

Ocupando esta planta diferentes años el 
mismo terreno, d e  tres A seis, siendo lo 
general en España arrancarla despues de 
la cuarta recoIeccibn, por esta causa no 
puede entrar en una alternativa regular; 
ademhs, hay que tener en cuenta que no 
se puede voIver 4 plantar en et mismo te-  
rreno hasta que trascurren de diez & quin- 
ce años. 

Las labores minuciosas que esta planta 
exige de preparacibn del terreno nos in. 
dican que este cuItivo debe suceder 4 otro 
que Ic haya dejada perfectamente mullido 
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y Iirnpio de tnalas hierbas y regulai-mente 
f4rtil; no ocurriendo esto en la Mancha, 
pues se planta precisamente en .los suelos 
muy infestados de toda clase de broza, 
grama, cantos, etc., 6 en terrenos incliltos 
6 eriales, porque con las labores que éste 
necesita queda desputs de arrancado un 
buen barbecho para la siembra de ce- 
reales. 
L a  AoraciOii, que se verifica eii el espa- 

cio de unos veinte días, coincide con la 
importante faena de la recolección de In 
uva, en las regioccs en que estas dos cul- 
tivos se' desari.ollan, necesitando estas dos 
operaciones rnuclios jornales de mujeres, 
chicos y hombres de edad, que son los que 
pueden darlos 4 precios bajos. 

La rosa hay que tener presente que ha de 
cogerse todos los días y precisamente an- 
tes que el sol calieiite para que no se mar- 
chite, y como tambien ha de limpiarse 
diariamente, todo esto contribuye á que eti 

dicha época haya gran demanda de brazos, 
haciendo que la mayor parte de las muje- 
res se dediquen A esta faena, en la cuat 
sacan muy buenos salarios. 
En las comarcas en que este cdtivo esti 

extendido las ioseraa quedan comprometi - 
das.de un año para otro, con el objeto dc 



disponer de brazos suficientes *ara estas 
iaenas; pues suele ocun'ir que los que no 
las tienen comprometidas en años de pro- 
duccibn se ven apurados para recoger el 
producto en el momento oportuno, 

Este compromiso, que en las dichas co- 
marcas recibe el nombre de ~rrtpei lo jara la 
rus($, se adquiere tomando anticipado di- 
nero en pequeñas cantidades que no exce- 
den de 15 ai 20 pesetas en loa meses de in- 
vierno, respetandose este compromiso, sin 
que falten nunca C1. 

Ademgs, la necesidad imperiosa de co- 
ger todos los días la flor implica el que 
este cultivo est6 cit.cunacrito A un radio 
de los poblados que no sea excesivo, por 
la perdida de tiempo que significa el ir y 
volver ií las faenas de Ia rosa todas las 
mañanas, 

Por esta gran demanda de brazos, en 
poco tiempo, resulta el que este cuItivo 
estk restringido 6 cotnarcas donde los haya 
en abundancia y B precios bajos, á 10s la- 
bradores con numerosa familia 6 A los es- 
tablecimientos beneficos que dispongan de 
ellos, como son hospicios 6 asilos, etc, 

Por estas razones el cultivo no puede 
ser conveniente nada m i s  que h los jorna- 
leros que en pequeñas extensiones y por 
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si hacen todas las numerosas, oportunas y 
costosas labores, que ablo el interés direc- 
to puede realizar en las condiciones que* 
exige este cultivo. 

2 ,  

Por todas estas consideraciones, $ót las ' 

no menores de rnencibn que influyen enle1 
mercado de este producto, y que se expli- 
carin en lugar oportuno, el cultiva de esta:< ., 

f: !,, 
planta estd i.estiingiclo 5. ciertas y deter- 
minadas siiperficies poco variables en un 
decenio. 
E1 arrendámieiito de los terrenos dedi- 

cadoa 3 este cultivo en Albacete se hace 
por superficies que reciben el nombre de 
battcaies cuando son menores de 70 áreas, 
y de este número ea adelante hasta dos 
hectareas reciben el nombre de 1 8 ~ ~ 1 1 s ;  el 
propietario los da 6 un jornalera de ga- 
rantías &te A sti vez puede subarrendar 
á otros, respondiendo e1 del pago, por lo 
que recibe del propietario el ro por roo; 
H este colono se le da el nombre de cabg. 
xaiuo.  La duracibn de estos arrendamien- 
tos es generalmente de cuatro años. 

Al tratar de establecer un azafranar se 

mide el terreno por un agrimensor, que 
cobra 8,50 pesetas por. h e c t h a ,  pagadas 
,par mitad entre propietario y colono; este 

agrimensor tiene [a abligaci6n de dar 4 



cada jornalero un liliro en el que constx 
Ia superficie que ctdtiva y Ia renta que hz 
de pagar por cada año; estos libros son 
los que sirven de medio de prueba en Ios 
juicios A que pueda dar lugar la falta de 
cumplimiento de estos contratos. 

El czbezalero, no cu ttivando por si toda 
la superficie, subarrienda Ct jornaleros que 
dividen e1 terreno en pequeñas parcelas de 
c j ~ c o  á veinte Breas, que reciben el nom. 
bre de c i ~ ~ c i r a s ,  

Los tipos de arreiidarniento varían de 
IOO á 240 pesetas por h e c t h a ,  cantidad 
excesiva que no llegan A obtener los buc. 
nos terrenos de secano dedicados i otros 
ciiltivos\ para 10s azafranares cultivados 
en regadio los tipos de arrendamiento son 
mayores. 

Esta cantidad ha de entregarla el cabe- 
zalero al propietario todos los años por 
San Andres; si no cumple, el propietario 
le puede demandar por la ~ e n t a  de todas, 
y al no verificarlo le recoge el libro y nom- 
bra otro cabezalero. 

Si al cumplir los cuatro años en el mes 
de Mayo desean los jornaleros aprovechar 
los terrenos en siembras de verano, ~i ieden 
hacerlo con la conformidad de1 propietario 
y abono de media renta. 



Riegos n 

Por Eas condiciones de que se ha hecho 
mencibn de clima y terreno, se ha puesto 
de manifieeto que no es planta exigente 
respecto 6 la humedad, por lo que prosre. 
ra bien en Francia 6 Inglaterra sin riegos; 
pero en los paises meridionales, en Ios que 
la periodicidad de las lluvias no es tan 
constante y la evaporacibn de los terrenos 
es mayor, Ie convienen al azafranar los dos 
riegos que hemos indicado, el uno en d 
mes de Marzo y el otro en Septiembre. 
En regadío cultivan puco el azafrhn; 

sblo en los de huerta de mala calidad, 6 
asociados con cereales, olivo, b eil los pri- 
meros anos de la plnntacibn de la viña 6 
cuando el producto tiene mucha demanda. 

Cuando el año viene muy seco, para 
asegurar 1a cosecha abren los jornaleros. 
del campo de Albacete iinoa pozos- en el 
terreno, y con el primitivo artefacto del 
cigütño elevan el agua para regar los aza. 
franares; estos pequeños depbaitos no con- 
tienen el agua necesaria para regar de una 
vez el cantpo, por Io qua Iian de desocu- 
parlos una 6 m8s veces al dln lo que au - 

t 



pone perdida de tiempo, que 8610 compen- 
saríaii si tuvieran otra faena inmediata al 

. azatranar. 
La diferencia en produccibn de los cul- 

tivados en secano Li. los cultivados en rega- 
dlo no es muy considerable; lo que ae con- 
sigue con los riegos es normalizar las co. 
sechas, puesto que asegura la produccibn 
anual; a d e m h ,  como anticipa la floraci6ii. 

:y con elIa l a .  ohtenclón del producto, 
,cuando 1 as existencias van agotadas, llegan 
A tener estos azafranes precios mks aaIto,s 
que los que tendrían en Cpoca normal de 
venta. .. . 

Cuando los azafranaree, par estar aso.- 
ciados & otros cultivos, reciben varios rie- 
gos, su producto desmerece en valor y se 
les clasifica entre los de .Última clase Ila- 
mados Tobarras, por lo cual se cultiva 
poco en esta forma. 

~n resumen, los azairanares en regadío 
.tienen bastante con el riego del mes de 
Marzo para facilitar el desarrollo del 'ti¡. 
b6rc;lo y con el del mes de Septiembre ' 

para qiie brote, bien la flor. . . .  



Esta planta es poco esquilmaiite, pkr lo 
que no exige mitchos abonos; prospera bien 
en terrenos de fertilidad media6 de antiguo * 

ern basurados; eil los muy fkrtiles, las plan- 
tas adquieren tanta vigor que $erjudican la 
calidad del producto por que se cultiva. 

Para lEenar estacondición se reparte pre- 
viamente el abono en manta sobre el terre- 
no antes de la iiIiima labor, A fin de que se 
mezele+bien con C l  y vaya descornponi6n- 
dose'le~itarnente en contacto con los- ele- 
mentos del suelo. 
En la Mancha, que se dispone de p o c ~  

basirra, no se puede abonar nada m6s que 
al estableck el azafranar, y conviene que 
estén poco hechos para que kii contacto 
con el terreno se descoinpongari lenta- 
mente y nutra la planta l o i iños  que ,es16. , L 

en 'd  suelo, 
Cuando la cantidad de' basyrd >e que 

disponen es pe&e"a, la <mp1;an c . ech+&$pla 
entre los hilos despiiés d~ cogida el primer 
añb la rosa en los secatloa, y en  regadío la 
ponen debaja del' tÜbé;cuia ai hacer'la. 
plantacibn. 



La claqe de abonos aplicados son: basu- 
ras de cuadra poco hechas, barreduras de 
vías públicas y las de los pozos negros, 
una vez que se han descompuesto bastan- 
te, amontonadas en el campo. 

La cantidad que emplean en la Mancha 
para loa secanos es de ro á ~ 2 , 0 0 0  kilo. 
gramos por h e c t h a ,  de 17 20.000 en 
regadío, y el doble de esta última en el 
extranjero , prefiriendo en esos paises 
plantar ol azafranar en terrenos que de an- 
tiguo esten abonados, 

L~boreij de preparaci6n del terreno. 

Estas vasian indudablemente en clase y 
ndmero, seg6n los paises y el lugar que 
ocupe egta planta en la rotaci6n. 

Cuando se trata de poner de azafranar 
un terreno cultivado, se le da una labor 
con el arado dc 0,25 en invierno; despuBe 
se le pasa la grada para limpiarle' de toda 
cIase de broza, y diferentes pases can el 
extirpador para mantenerlo Iimpia hasta 
el mes de Mayci que se da otra segunda la- 
bor de e,16 y se gradea para que esM en 
condiciones en el momento de la planta- 
c ihn ,  
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Si el azafrin sucede A otra planta de 

primavera, basta con la labor profunda y 
los pases de grada. 
En la Mancha, en que esta planta hemos 

dicho se cultiva en terrenos incultos, eria- 
les 6 perdidas de toda clase de broza, ne 
cesitan darles una labur con la lepona de 
0,25 á 0,30 de proíundidad en el mes de 
Marzo; esta Iabor recibe el nombre de 
sacnv de sirelo; coi1 ella piiIverjzaa, limpian 
de cantos, malas hierbas, ralces y cuanta 
broza itifeste el terreno; es labor, en esta 
forma, delicada, entretenida y costosa, 
por lo que necesiia muchos jornales, y A 
veces A precios elevados. 

Como esta labor no suele ser bastante 
para poder plantar el azafranar en terrenos 
en buenas condiciones de limpieza, parque 
suele echar algunas malas hierbas, es ne. 
cesario darle una cava.bina que las des. 
truya al&mos día? antes do la plantacibn 
para que este perfectamente Iimpioy bien 
mullido. 

Plant acidn 

Perfectamente preparado e1 terreno con 
las labores que acabamos de indicar, se 
procede ií la plantacilin de la cebo1 la desde 



mediados de Mayo al mes de Azosto, se- 
gun los paises y el estado de humedad del 
erreno; la mejor época para España es 
del 1 5  de Mayo al f S de Jlinio. 

S e  elige la cebolla de tamaño mediano, 
bien conformada, niitrida, sana y limpia 
de las cubiertas exteriores, teniendo en 
cuenta que pata cada hectarea se necesi- 
tan 45 quintaIes rnktricos. 
La planfacihn se puede hacer abriendo 

et surco donde se Iia de  poner la cebolla 
con el arado 6 la azada. 

El primar procedimiento es poco gene- 
ral, por lo que prescindiremos de detanlar- 
le; e1 sezundo es m i s  ordinariamente se- 
guido en España y en el extranjero. 

El hombro con la azada (leqona) abra 
en uno de los lados del campo que va d 
plantar(ciiadra) una eanjiIla, llamada caqaw, 

de uca profundidad de o,rz 5 e,zS, vatia- 
ble según la humedad del terr-o y el 
clima, y de una anchura de n,Io & o,x4; 
las mujeres que le acompañan aIlanan el 
fondo de la zanja, colocan Ias cebollas en 
dos lineas, A marco real 6 tresbolillo, de 
tal manera que quedan entre si & una dis- 
tancia da O , O ~  eentfmetros en ta direccidn 
de ias Iineas y de a,oó de una Ilnea Ei otra. 

Para que las distancias de caña A caña 



23 

sean iguales y paralelas, el hombre lleva 
un marcador, que es un pedazo de madera 
6 caña de'04,q3 centímetros de Jongitud, y 
una cuerda que sujeta con dos estacas A 
los extremos del campo; en la direccidn 
de la cuerda abre la primera zanjilla, y 
con el marcador señala la distancia que ha 
de quedar entre esta y la siguiente. 

Una vez que e1 hombre abre s u  primera 
zanja, marca con el palo la distancia A que 
ha de abrir la segunda; quita las estacas, 
las clava en el sitio que corresponde,, ati . 
ranta la cuerda y comienza abrir la segun- 
da zanja; como ya las mujeres han colo- 
cado la cebolla en la primera, la tierra 
que va extrayendo el hambre al abrir la 
aegrinda zanja le sirve para i r  cribriendrs 
la cebolla de la primera; as! van proce- 
diendo hasta concluir con la plantacihn 
del campo. 

De Ia humedad del terreno y del clima, 
sea miis 6 menos húmedo, depende el es- 
pesor de Ia capa de tierra que ha de ciibrii. 
la ceboI1a; en los paises septentrionales 
no debe cubrirse con mas de o,oB A o,ra; 
en nuestro clima puede ser de o,ro 6 o, 12, 

variable por 10 tanto esta profundidad coi1 
la huinedad de suclu . 

Ahora bien, come hemos dicho que 'el 



tubbrciito se reproducest~perponiendose los 
nuevos A los antiguos, en cada rn.~ltiplica- 
cibn se van aproximaqdo mas A la super- 
ficié y extendiendo lateralmente, como se 
v? en la fig ira 3.a, hasta que impiden se 
puedan dar Ias labores al tercena; esta es 
indudablemente la razbn dzl por qu6 la 
duracibn de los azafranares en esos países 
110 puede exceder de tres coseclias, mien. 
tras que en el nues!ro puedan durar hasta 
s:is, porque no estan tan abonados y eI 
tubCrcu1o se reproduce menos. 

Cada hnmbre, abriendo y cubriendo la 
caña, necesita Ie acompañen tres mujeres 
co:o:ando las ceb~llas, y pueden echar 
ocho jornales de los primeros y veinticua- 
tro de las segundas; 10s precios siempre . 
son rr .4~  alto2 que los que se paguen para 
otras faenas agricdas, 

Cuidados del culti~o. 

En el primur año, como el terreno ha 
quedado muy pulverizado y limpio con las 
Iaborea de preparaciiin y de pIantacibn, no 
suele tener necesidad de nuevas labores 
Iiasta el mes de Septiembre, en e1 que se 

le da una entrecava por entre loa hilos 



para darles tierra, y recibe el nombre de 
emkarejwr. 
En los cultivados en regad30 se les da.en. 

la segunda quincena de este mes ~~,digd,";? 
para facilitar con 61 que la rosa $$'e bien. 
En el mes de Octubre, para favorecé?:irxF-: 

que la flor rompa la superficie-del terreno:' ' 

que ha formado costra por las. h v i a s  y 
desacjbn de él, 6 por los riegos, sL-gn4chen ,.; 
el suela con unos rastros de madera. con --': 
puntas de hierro repitiendo esta opera- 
ci6n varias veces, hasta que est6 la super- 
ficie bien desmenuzada y pueda brotar la 
flor sin obst4culo alguno. 
En el segundo abo, una vez cogida la 

rosa en e! mes de Noviembre, comienzan 
las labores de este año dando una cava 
entre 10s hilos al azafranar. 

Cuando son de regadío, en el mes de 
Marzo se da tin riego intensn a1 arafranar, 
si no ha llovido; si lo hubiera hecho, se 
da mas ligero, b se demora pasa la pri- 
mera decena de Abril, 6 no se da sino 
hace falta. 
En lasegiinda quincena de1 mes de Abril 

las mujeres proceden 4 segar eI espartillo 
al ras del suelo; lo dejan aIli que se oree 
algo y despues la llevan A las eras de tri- 
lIar cereales, donde lo sacan todos Ias días, 



extendiCndoIn y revolviendo en ellas hasta 
que se seque bien. 
En el mes de Mayo dan otra labor de 

cava entre los hilos. 
En el mes de junio, por San Juan, dan 

la labor m i s  importsnte atravesada, cor- 
tando entre dos tierras l a  parte de rama 
agrea que queda, pzro sin perjudicar el tu- 
Ii&rculo; por la estación y estado del te- 
rreno consideran esta labor como una de 
las m4s 'esenciales. 
E n  los metes de julio y Agosto, una 

l ina en c-da uno de ellos entre los hilos. 
En el mes de Septiembre, 4 loscuItiva- 

dos en regidío, un riego para que facilite 
brote bien la flor. 
En e1 mes de Octubre, los gancheados, 

con el objeto que dejamos diclio. 
En el tercer año se dan todas Ias labo- 

res y riegos que hemos dicho para el se- 

gundo; y en el cuarto, los mismos cuida- & 

dos hasta Mayo, que sc Rrranca la cebolla. 

Como gerikral mente hemos dicho que en 
España se levanta el azafranar despuGs de 
la cuarta cosecha, en el mes de Mayo, 
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cuando esta: bien d~arrollada la cebolla, 
se arrancan para hacer las nuevas planta- 
ciones en otros terrenos; cuando se han 
mtiI tip1icado bien, de una hect&rea se put - 
den obtener 1.25 quintales. 

Las arrancan hombres con azadas, y las 
limpian de ajis túnicas exteriores y tu-  
bCrculo viejo mujeres d destajo por o,g3 
cdntimos de peseta el quintal motrica. 

Recolecci6n de b rosa. 

En el mes de Octubre, en su Altima de- 
cena, y en Ia primera de Noviembre es la 
epoca de iioracibn, adelantLndost b retra- 
sándose segGn la humedad y temperatura 
del otoño y regibn en que se cultiva; en la 
Mancha 109 dias de m i s  rasa son por los 
Santos; en esos días, en que aparece mu- 
cha y el campo esta cubierto de  ella, se 
dice que hay manto; &te dura de* b tres 
mañanas, disminriyendo la cantidad de 
rosa en los dias sucesivos. 
En esta epoca Ia actividad d6I labrador 

we ha de despI~gar en todo su apogeo; se 
levanta al alba para que la primera luz del 
crepúsclilo le encuentre en su azafranar 
rodeado de su familin, parientes, vecinos 



y roseras empeñadas, dispuestos todos A 
recoger la preciada flor, stmboio de sus 
desvelos y fiel caja de ahorros depositaria 
de sus economias. 
En cuanto se ve, cada uno con su cesto 

de un asa, que llevan entre los pies que 
ponen en los entrehitos, se colocan en fl+ 
nea, separados tres hitos unos de otros, 
marchan en la dirección de los mismos, 
cogiendo cada uno t r e ~  at mismo tiempo, 
y van avnnzaiido liasta llegar al extremo 
del campo; alIi se welven de cara adonde 
partieron, y asi 6 hecho, van cogiendo toda 
la flor. 
La cogida de Ia rosa es indispensable 

hacerla todos 10s diaa, en l a s  horas que 
median dcsde el amanecer hasta que el 
sol calienta, porque desle ese momento 
la flor S- marchita; de aqui la necesidad 
d e  tanto braga en esa epoca. 
En los días que hay tnanto debe seguir- 

ati cogiendo, por no ser conveniente de- 
jarla en e l  terreno, si la -segui idad no es 
grande; también se puede prolongar por 
mas tiernpj la cogida en los dias cubiertos 
y templados, que son los más favorables 
para que brote bien. 

Los dias en que hay escarcha no se 
debe coger la rosa hasta despuCs de'saiido 
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o! sol, templado Ia atm6sfera y la flor esta 
erguida. 
La dursici6n de la cogida es Ia que de. 

jamos indf cada, dependiendo la aparicibn 
de Ia flor de si las primaveras han sido 
Iluviosas y 10s atoños se presentan de 
tiempo templado y hiimedo; cuando se han 
calado bien de primavera y es templado el 
otoño, la flor se adelanta y la da en pocos 
días. 

Esta operacibn se practica en la Mancha 
B destajo, y cuando regresan 5 la casa del 
dueño del azafranar, pesan la rosa que ha 
cogido cada uno, abonándoles á r peseta 
75 cbntimos por cada 1 o kilogramos; cuan- 
do estin Iejos de la población loa azafra- 
nares, para ganar tiempo, lasi llevan y 
traen ~n carros 6 las rosexas. 
l¿a ros% en la casa no debe estar amon- 

tonada y menos si viene mojada; hay que 
porlerla extendida en esteras en capas det- 
gadak para que se oree. 

,Lim@is de la rosa 
6 ssepmcibn de los estigmas. 

La monda b separación de los estigmas 
es operacibn que debe hacerse diariamen- 
te, porque ni ~ i o  se marchita la fior y hace 
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dificil la limpia dejándola para los 

dfas wcesivos. 
En la casa echan la rosa sobre una 

mesa; alrededor de ella se aientan las mu- 
jeres ' que van limpiarla; delante de si 
tienen una vasija en la que van echanda 
los estigmas limpios; cogen la rosa en la 
mano izquierda y con Ia uña del pulgar de 
la misma mano cortan el pistilo por deba- 
o de la corofa, tiran de los estigmas con 
los dedos de la mano derecha y los van 
echando en la vasija que para este objeto 
tiene cada una. 
En esta operaei6n no s61o se ocupan las 

que van 6 coger la rosa, sino tarnbih las 
dernls mujeres que por su edad b circuns- 
tancias no pueden ir al campo todas las 
mañanas, y como urge limpiarla diaria. ' 

mente y no se paga mal, desean muclias 
mondarla. 

Ta.mbi&n se hace A destajo esta opera- 
ción: pesado que es el azafrin que cada 
una ha sacado, se les abona 6 3 ,x4 peseta% 
el kiIogramo. . 

, Concluidas .estas operaciones so les sue- 
le obsequiar A las roseras en aiguna forma 
para que vuelvan' A coger en el prbxi- 
mo año. 

. 4 ' 



Desecaci6n & tostado del azaf*. 

E n  Francia s ipac  dos m&tedoa: uno po- 
niendo los estigmas B la accibn del sol 
para que se desequen, y otro á Irr accibn 
del fuego. 

Por el primer procedimiento el azafrán 
conserva alguna humedad y esta expuesto 
Q enmohecerse, y vale siempre una tercera 
parte menos que loa desecados al fuego; 
reciben datos el nombre de azafrin del 
Combat y los desecades por el fuego asa- 
frán Oiange. 

Bsta operación es delicada, por cuanto 
de etIa depende el valor del producto y sir 
buena conaerva¢ibn. 

Esta se practica poniendo el m ~ f d n  en 

unos cedazos, en capas delgadisimas de 
dos á tres cendmetros de espesor, sobre 
fuego muy consumido, en hornillas hechas 
ad Eloc en Chinchilla, puesto el cedazo so+ 
bre.la harnilla hastaque' se desliza fhcil- 
mente 61 azafrln; se invierte  obre otro 
que se vuolve & poner d Fuego hasta que 



tarnbiCn se desliza esa parte puesta ahora 
en contacto con el cedazo; así se consigue 
que quede seco y friable. 

Cuando no rrc tiene Iiornillas, se coloca 
el cedazo 4 unos O,IS centImetros de1 fue- 
go muy consumido, & invirtiendo varias 
veces sobre otro y coloc$nciolo al fuego, se 
seca con Ias mismas precauciones y e u i  
dados. 

El azarrhn seco se guarda entre paños 
ó telas de lana 6 ser posible, siemp- he en 
sitio seco, y mejor en cajas bien cerra. 
das que impidan actiie la humedad so- 
bre &1, 

Para obtener un kiIogramo de atafrh 
tostado se necesitan 5 de crudo y 80 de 
rosa, con Io que se pone de manifiesto fa 
irnporhncia q:ie tiene este producto de tan 
.pcquefio rendimiento. 

La producción de azafr4n por hectárea 
alcanza en et extranjero cantidades tan 
grandes que no llegan en España ni 6 la 
tercera parte; esas cifras son debidas 4 
que abonando mudio los terrenos los tu- 
h6rcuios se reproducen m&s, obteniendo 



por esta causa mayor n6mero de flores; 
este hecho no le viene á corroborar el que 
los azafranares tienen que arrancarlos des- 
pues de la tercera cosecha, porque de tal 
manera se han reproducido que hacen im. 
posible las labores superficiales, no s6Io 
sobre los hilos, sino tambiCn entre ellos, 
infestándose desde este iiiomento los cam- 
pos de malas hierbas, que no es posible 
destruir bien, t impiden, por lo tanto, la 
produccibn. 

Pero como lo que puede ser m8s conve- 
niente á nuestros agricultorts es conocer 
ia de Espaila, es adjunto el estado de la 
produccibn en la provincia de Albacete, 
que es donde mas se cultiva esta planta en 
la Penhsula, en el cual sBIo haremos men- 
ci6n de los cuatro años de cosecha, que es 
lo mas general que est& esta planta en el 
mismo terreno, y éI tambien nos indica 
c6mo disminuye Fa produccibn del tercero 
al cuarto año: 



El anterior estado viene en comproba 
cibn de lo que y a quedb indicado referente 
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que la diferencia en psaducción de seca. 

no B regad50 no era muy notable, 50 sien- 
do la ventaja en compensac16n los ma- 
yores gastos que implican 10s cultivndos 
en regadío, que la seguridad de las cose- 
chas y el mayor precio que obtienen por 
adelantarse fa floracihn, 

Accidentes, enfermedades y enami- 
gas de esta planta. 

Las nubes de verano, cuando son aconi- 
pañaclas de granizo, si esas aguas queda11 
por algún tiempo encharcando les terre- 
nos, la ccbolla se pierde por consiinción y 
putrefacción. 

Las escarchas, si son intensas en la épo- 
ca de la ff oracicn, marchitan la rosa, que 
se descompone con facilidad. 

La enfermedad denominada hongo del 
azafrAii (Rn'aoctortk cvoco~etw) en Espaiia, 
la muerte en Francia, es de antiguo cono- 
cida; pero, por fortuna, es poco frecuente, 
por lo cual sus efectos no se dejan sentir 
sobre este .cuI tivo 

En Iin principio se supuso que esta pa- 
rasita era inherente & los suelos hiimedos; 
pero como tarnbidn se ;a ha enciintrado 



atacando los tubbrculos en los terrenos 
secos, kn habido que desechar esta prime- 
ra apreciacibn. 

Esta enfermedad fu4 descrita en 1728 
por Mr. Duharnel du Monceau, que la en- 

contrb en 10s aaafranarea del Gatinais; esta 
recubre los tubkrculos, penetra por sus 
tiinicas hasta destruirlos por completo; 
los filamentos que los envuelven se extien- 
den en todas direcciones, apareciendo uni- 
dos por una red de fiIamentos violiceos 
que se anastomosan en algunos sitios, en 
los que forman unos cuerpos tuberosos del 
tamaño de avellanas. 
La criptagama, con su carhcter canta- 

gioso, va progresivamente iiifeslando los 
tub6rculos y extandiCndose como una man- 
cha de aceite, hallándose Ios del centro 
enteramente destruidos, pues s61o contie- 
nen una materia cegra terrosa, quedándo. 
les 3610 e1 esqueleto, con sus fibras dese- 
cadas y desnudas de la sustancia carnosa. 
Los del medio contienen restoas de 61, pero 
descompuestos y semejantes A papilla. Los 
de la periferia estin rnenoa alterados, pero 
recubiertos por los filamentos violaceos y 
cuerpos carnosos, vellosos, muy desarro- 
llados, de color rojo oscura, sobre 10s tu- 
b6rculos y en el suelo, alrededor de eilos. 



En primavera las hojas de Ias cebollas 
enfermas arnarillean; en otoño las flores 
de aquellas que pueden producicIa son pb- 
lidas y,#fh-quecinas. . , 

Com'o'es contagiosa, si no se la detiene 
concluye por inEestar todo el campo, aca- 
bando con la pIantaci6n. Para detenerla 
en su pragreso se aconseja circunscribir la 
mancha abriendo zanjas profundas, echan- 
do la tierra que se extraiga de ellas al cen- 
tro de donde se han arrancado las cebollas 
enfermas. 

Cuando no basta con quitar los focos, 
porque el campo esti infestado, hay que 
levantar el azafranar y dedicar estos te- 
rrenus k otros cultivos por algurios años 

antes de volverlos 6 poner de azafranar. 
Estos terrenos M n  minuciosa8 y re- 
petidas labores, porque si ae les deja nban- 
donados, las raíces de las malas hierbas 
pueden servir de materia contumaz para 
perpetuar la críptbgama, por lo cual deben 
cultivarse de plantas que necesiten es- 

cardas. 
Tambien 8e forman unas eiwr~gas de CO- 

1or morado sobre los tub&rculos, que vanpe- 
netrando en su interior hasta que se apo . 
deran de ellos, deteni6ndoicis en 8u vege- 
tación é impidiendo se multipliquen. 
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La caries 6 gga~gre~ta seca que resulta de 

la alteración de la fecula que forma Ia ma- 
yor parte del tub&rculo, la masa carnosa, 
pasa del color blanca al amarillo, al oscir- 
ro hasta el negro y acaba por destruir el 
azafrán. 

También son contagiosas estas enfer- 
medades, y conviene aislar los focas por 
medio d e  zanjas para detener su propa- 
gacilin, 

Entre los enemigos tiene un pequeño 
mamífero llamado topo (Amicola araralis), 
que construye sus gaIerlas subterráneas 
en e1 terreno y diferente direccibn, destru- 
yendo la cebolla y ocasioaaildo daños de 
importancia, por lo qrie se Ie persigue con 
insistencia hasta darle caza, 

Para este objeto colocan cepos en las 
bocas de las galerias; las fumigan con 
humo de tabaco y pimiento picante b azu- 
fre, hasta obligarles salgan A respirar 6 la 
superficie, en la que se les estL acehando 
para matarlos; otras veces cortan la gale- 
ría por donde suponen estai con golpes de 
azada y los echan fuera, y como en la su- 
perficie corren poco, los destruyen f8cil. 
msnk, 



La producci6i1 media en la  provincia de 
Albacete es de 40 A 45.000 kilogramos de 
azafrdn por año. 

EI mercado principnI hoy de este pro- 
ducto en la Península es la plaza de Al: 
bacete, porque tiene cotizacion diaria, b 
que antes ocurría B Valencia, y de esta 
plaza se exporf an las clases mis selectas 
para todas las consumidoras del extran- 
jero, 

Tambign son plazas de contrataci6n de 
este producto Valencia, BarceIona y No- 
velda (Alicante}. 

El producto se cIasifica en el marcado 
en cuatro clases, teniendo en cuenta para 
e110 Ia longitud de los etttjgmas, perfume, 
color y limpieza, Estas clases son selecta, 
superior, superjrir corriente y Tobanas. 

Los mejores azafranes se producen en 
la provincia de Cuenca, en algunos Mrrni- 
nos del partido de Motilla del PaIancar; 
despugs siguen los del partido de Casas. 
Jbáñez, de la provincia. de Atbacete, que 



son generarmetite de la clase selccta en 
estos dos partidas, abunlando las demts 
clases en los tErrninos que se cultivan, 

El consumo dt  este producto, 4 pesar 
de sus miiltiples aplicaciones, varía poco 
de un año 6 otro; a d  es que euaiido los 
precios hajan por la mucha oferta, los cul- 
tivadares no encuentran compensados sus 
gastos; y al tener necesidad de levantar 
un azafranat porque ya no produce, no le 
reponen en otro terreno, disminuyendo la 
superficie cultivada y con ella la ptoduc- 
cibn total; y como la demanda es constan- 
te, loa precios vtielven d subir y con ellos 
A aumentar la superficie cuf tivada. 

Este hecho l o  comprueban la9 fluctua- 
ciones que en su precio ha tenido este 
prodiicto en los diez filtimos años, que va- 

ria dc 48 d 165 pesetas el kilogramo. 

De las clases selectas y superiores se 

exporta para las plazas de MareelIa, Ham. 
burgo, Londres,LiverpoaI, Pi tivers, Maum- 
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heim, hlünchen, Wuersbrrrg, Bredari, Cre- 
fe!, Trieste, Amaterdam, Graafors. 

Los m5s inferiores para Bombay, Cuba, 
repirblicas sudamericanas y plazas del Nor- 
te de Africa. 

Adulteraciones. 

Como consecuencia del valor que obtit- 
ne e ~ t e  producto de tan pequeño rendi- 
miento, se presta 5 qne los negociantes de 
mala fe le adulteren con sustancias de di- 
versas naturalezas, unas de - origen org8- 
nico y otras de inorganico. 

Entre las primeras se hallan las de otras 
plantas tintbreas similares, los flbsculos 
del carturnus tintorius, las del caltndula, 
el esparta tenido, fibras de carne de buey 
ahumadas, el aceite y entre las de origen 
inorgánico, diferentes rnaterius terrosas 
finamente pulverizadaapara que aumente 
el peso; tambidn se mezcla el aaafrhn anti. 
guo con el moderno, por aquellas coadieio- 
neede aroma y color que aquel no tiene. 

Todas esas adulteraciones se pueden re- 
conocer con una hnena  ente, que nos pon- 
dri  de rnanjfiesto las sustancias vegetales 
que no se pueden confuncir con la forma 



que hemos dicho tienen los estigmas de 
este vegetal. 

Si lo colocamos entre papeles y paga- 
mos una plancha caliente, al tener aceite, 
gnedarh marcado con la mancha indeleble 
de esta sustancia. 

Si lo ponemos en maceracibn por algiin 
tiempo en agita, depositara las diferentes 
materias pulveruIentas inorgánicas que se 
ha adicionado para hacerle aumentar de 
peso. 

Cuando esth mezclado con azzfrh  viejo 
se conoce esta safisticacibn porque tiñe 
p o ~ o  el agua, no tiene tanto color ni 'aro- 
ma ni tiñe tanto la saliva si se le mastica. 

Comisidera~iories generales. 

Por toda cuanto queda expuesto de este 
producto, de lo limitado de sus zonas de 
cultivo, que parece estar restringido d de- 
terminadas comarcas, por la abundancia 
de brazos que necesita en epoca precisa, 
por lo minucioso, costoso y oportnno de 
sus labores, por la poca seguridad de co- 
sechas remuneradoras, por sus precios tan 
vai.iables, que hemos vista oscilan en m i s  
[le tin dable en un decenio, no puede, por 
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todas estas consideraciones, aumentar ni 
sostenerse este cultivo nada mas que den 
tro de los expresados límites qlze le mar- 
que la demanda de este producto, & que 
hacen gran competencia en tintoreria 10s 

derivadas de otras gustancias. 
Ahora bien: siendo este cultivo casi ex- 

clusivo de la clase jornalera y teniendo su 
producto gran valor, les representa mu- 
chas veces la caja de ahorros, en la que 
van acumulando aus economias, con las 
cuales suelen salir de los apuros que du- 
rante todo el año han venido sufriendo; en 
esta forma, como fuente de ingsaos de ia 
mencionada clase, tiene mucha impor- 
tancia. 

Por toda lo cual este cultivo, aunque 
restringido en ciertas y determinadas co- 
marcas a supdcies poca variables en un 
decenio, siempre tiene importancia, pw 
favorecer á la clase proletaria, bienestar 
que aumentaría, A no dudarlo, si se persi- 
guiera con severidad i esos comerciantes 
sin conciencia que adnIteran una materia 
de tanto valor y con tan múltiples aplica- 
ciones en la economía y en la industria. 
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