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~NTERES u D1saRrEucrO~ 
1. ~MPORTANC!A Y D I S T R I B U C I ~ N  DEL CULT!VO EN ESP-~RA. 

L progreso de la Química moderna, ofre- 
ciendo a la Industria tintiirea las materias 
inorgánicas conocidas con el nombre de 
anilinas, de mayor fijeza y más bajo pse- 
cio que las colorantes de origen vegetal, 
ha sido causa de una disminzrcidn en el 
cultivo de las plantas tintóreas en gene- 
ral (1). 

A pesar d e  ello, y por lo que al azafrdn 
se refiere, sus aplicaciones como condimento, para colo- 
rear sustancias alimenticias y en usos medicinales son su- 
ficientes para asegurar que tiene un consumo constante 
mundial, y eii nuestro pais ocupa el cuarto lugar entre las 
plantas industriales, no siendo superado el valor d e  su co- 
secha más que por la remolacha azucarera, pimiento pican- 
te y caña de aziicar. 

La Junta Consulliva Agronómica, en su Memoria de  
1914, asigna al azafrán 12.406 hectáreas, con un valor para 
la cosecha de 12.363.934 pesetas. Es decir, que con una 
superfic.ie de 1!60 de la total destinada a plantas industria- 

(1) Química general ~ ~ ~ ~ C O ~ ~ . - M A R T ~ X E Z  STROUG. P.-Trata- 
do de la Biblioteca Agricola Española. 

3 



les, su cosecha representa un valor de 1 ,'8 de la correspon- 
diente a dichas plantas, lo que explica por el elevadisi- 
m0 precio que alcanza este producto. 

Examinando datos mas antiguos, venimos en conse- 
cuencia que la superficie que en España viene dedlcánáo- 
Se al azafrán es sensiblemente la misma desde hace ~ e i n -  
te años, lo que corrobora su consumo constante, y corno 
10s precios en el último quinquenio han aumentado en U n  

Por 100 aproxirnadamerite, no será exagerado calcular 
el valor de la cosecha en 18 millones de pesetas. 

Conviene advertir, por fo menos en lo que a la provin- 
cia de Albacete se refiere, que en estos últimos años se 
110th una disminuci6n en la superficie y producción media, 
debida a la Falta de brazos y a las malas condiciones de la 
cebolla a1 hacer la plantacion, de que oportunamente nos 
ocuparemos. 

El azafrán, que crece espontbneo en algunas regiones 
de España, tiene su mayor importancia en las provincias 
de Albacete (donde se cultiva en casi todos sus terminas), 
'Teruel, Cuenca, Toledo, Zaragoza, Valencia, Murcia (don- 
de s61o se cultiva en el término de Jumilla), Ciudad Real 
y Soria. 

La superficie ocupada por el azafrán en estas provin- 
cias, según la Memoria antes citada, es la siguiente: 

........... Albacete. 4.3515 hect6rcas. 
TerueS. ............. 3.753 -- 
Cuenca ............. 1.920 - 
Toledo.. ........... 1 .IGD - 
Zaragoz? ............ 5Lh2 ---  
Valencia ............ 4C0 
Murcia. ............ 124 - 
Ciudad Real. .  ....... 95 -- 
Soria. . . . . . . . . - . . .  14 - 

TOTAL. ........ 12 -406 hectáreas. 

2. CONDICIONES QUE RESTRINGEN EL CUI-TIVO 

Las rninttdosas labores que exige el cultivo del azafrán, 
asi como el gran número de jornales necesarios para la 
recolección de la flor, que imprescindiblemente ha de reco- 
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gerse en corto espacio de tiempo, son causas que restrind 
gen este cultivo a comarcas donde haya abundancia de 
brazos y a precios bajos, a los labradores de  numerosa fa- 
milia y a los establecimientos benéficos que dispongan de 
ellos, como asilos, hospitales, etc., etc. 

La necesidad de recolectar la flor que abre diariamente 
y de realizar esta recolección por la mañana temprano 
lleva irnplicitarnenie el que los azafranales no esten distan- 
tes de poblado, por la perdida de tiempo que significaria 
el ir y volver a las faenas de recolección todas las ma- 
ñanas. 

Por estas razones, el cultivo na puede ser conveniente 
nada mas que a las clases jornaleras que en pequeñas ex- 
tensiones y por si hacen todas las numerosas, oportunas y 
costosas operaciones, que s61o el interes directo puede 
realizar en las condiciones que exige este cultivo. Siendo 
este casi exclusivo de la clase mencionada y teniendo su 
producto gran valor, lec representa muchas veces la caja 
de ahorros en la que van acumulando sus economias, con 
las cuales suelen salir d e  tus apuros que durante todo el 
año han venido sufriendo ; representando este aspecto so- 
cial otra de las ventajas de este cnltivo. 

3. APLICACIONES. 

El estilo y estigma son las partes esenciales por las que se 
cultiva esta tintórea, que contiene en ellos un aceite vola- 
ti], agua, ceras, ácido mAlico, celulosa, óxido de hierro, 
materia colorante, sustancias gomosas y albiimina. El ticei- 
te voI5til parece ser el principio activo del azafrh; la ma- 
teria colorante recibe el nombre de safranina o policraíta, 
porque tiene la propiedad de  adquirir diversos matices por 
la acciOn de ciertas agentes quimicos; esta materia es so- 
luble en el agua, que se colorea de amarillo, es muy solu- 
ble en el alcohol y en &ter; por la acción del ácido sulfúri- 
co se colorea en azul; por el ácido nítrico toma color ver- 
de, ypor el agua de  barita da precipitado rojizo (1). 

1 Antilisis químico general y mineral agricof as.-CAM~, 
A. DEL.-Tratado de la Bibl~oteca Agrlcolu .%pariola. 
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Por sus propizdades aromaticas, colorantes e higieni- 
cas, se utiliza como condimento, empleAndose tarnbiPn 
para colorear de amarillo las pastas de sopas, dulces, man- 
tecas, quesos, bebidas, etc. En medicina J- vetetinaria tje- 
ne múltiples usos, que seria prolijo enumerar, siendo uno 
de los míis importantes el servir de base para la prepara- 
ción del láudano, y, por último, se utiliza en la industria 
como materia tintorea, si bien, como ya hemos indicado 
al principio de este trabajo, desde ese punto de vista tiene 
hoy poca importancia. 

Las hojas, IIamadas esparlii[o, que adquieren hasta 40 
centfmetros de  longitud, se siegan todos los años en el mes 
de abril, se orean algo sobre el mismo terreno, se extien- 
den en las eras de trillar cereales, se las deja secar y se 
emplean como alimento de toda clase de ganados, siendo 
excelente para vacas y cabras lecheras, aumentando la se- 
creciiin lactea en cantidad y calidad. 

Las túnicas exteriores de la cebolla las emplea la clase 
proletaria para proporcionarse lechos blandos, llenando 
con ellas sus jergones y colchones. 

La cebolla que sobra del azafranal y Ia que se arranca 
después de hechas las nuevas plantaciones se da como ali- 
mento al ganado. 

II 

CARACTERES Y CULTIVO 

El azafran cultivado (Crocus safivus, All.} es una plan- 
ta de la familia de las Irideas, cuyo tallo &reo procede de 
un tubercula bulbilif orme, de crecimiento vertical, simpódi- 
co; sus hojas, coetaneas de la flor, son disticas, eiivaiila- 
doras, eguitantes, sexiles y enteras. La flor, de color pur- 
púreo morado, apartce en otoño; es solitaria y terminal; 
en un priilcipio se hal!a envuelta por una bráctea madre, 
que despues se abre para permitir su expansibn (1). 

( 3 )  Eotenica descripf iva agrícola: fanerbgramas.-DAYTIS, 
J .  -Tratado de In Biblioteca AgricoIa Esparlola. 
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El ciliz y la corola son parecidos entre si; las estam- 
bres, soldados con e] tubo del perianto, aparecen libres tras 
SU separación; las anteras, de cuatro sacos polinicos, son 
de dehiscencia longitudinal. EI pistilo es t i  formado de tres 
carpelos, soldados en el ovario trilocular, que contiene en 
cada cavidad dos filas de Óvulos. Los estilos, soldados en 
su regidn inferior, se separan más arriba y adquksen gran 
desasroIle, dilatandose en 
forma de embudo, que es lo -. 

que constituye e! estigma; 
tiene color anaranjado y olor 
fuerte. 

EI tuberculo bulbiliforme 
de esta planta desarrolla en 
e! mes de abril, en la parte 
superior, entre sus túnicas, 
ano o m& ramos &reos fo- 
liáceos o floriferos, segun 
su nutrición. 

Las de estos ramos Fi 1 '-Tubbrculo en qiie se han sepa- 
Se hinchan, y en ellos apa- rnfó ';,OS r m o s  akreos, quednrido al des- 
rece un botón, que formará cubierto los botones que,han de dar ori- 

gen o nuevos tuberculos. 
luego un tub6rcuto vigoroso 
(fig. lma), A medida que es- 
tos bafones se van desarrollando, hasta constituir nuevos 
tub6rculos, el antiguo de que proceden se va agotando 
(figuras 2.' y 3.') hasta que muere, por lo que, repradu- 
ciéndose éste ea la forma indicada, el que nace un año 
muere ai siguiente, después de haber dado la flor en el 
otono (1). 

Estos tub6rculos (cebollas) son sólidos, deprimidos, 
blancos, carnosos interiormente y recubiertos por una serie 
de túnicas de color leonado que reciben el nombre de  bolfi* 
z ~ s ,  perifiiia, camisa. 

La planta se multiplica por esos tubbculos, pues las 
flores no llegan a desarrollar sus frutos, puesto que no se 
las deja cumplir su misión orgdnica, toda vez que tan pron- 

( 1 )  Fisiología vegetal agrkola.-CRESP~. L.-Tratado de  la 
Biblioteca AgricoIa Española, 
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+o coma se forman se retiran del vegetal para separar de 
ellas los estigmas, drgano por el que se cultiva la planta. 

2. CLIMA, TERRENO Y RIEGOS. 

El &ea geografica en que hemos dicho se cultiva (Al- 
bacete, Teme], Cuenca, Toleda, Zaragoza, Valencia, Mulur- 

cia, Ciudad Real y 
Soria), pone de ma- 
nifiesto Eo poco exi- 
gente que es esta 
planta en cuanto al 
clima, pues es indu- 
dable que en Ias re- 
giones en que se en- 

) cuentra cultivada no 
reune la atmósfera 
los mismos grados 
de temperatura y hu- 
medad, que son los 
fenómenos más im- 
portantes que carac- 
terizan los c l i m a s  
agrícolas (1)- 

A esto contribu- 
ye la vegetación es- 
pecial de esta plan- 
ta  que aparece como 
aletargada precisa- 
mente en el perfodo 
que mayor actividad 
desarrollan los de- 

Flg. 2.'-Ranta de azafrin eil que se ven nuevos tu- mAs seres del reino 
berculos en vigoroso desarrollo sobre tub8rcuIos vegetal. 

antiguos agntados. En cuanto a la 
temperatura, no le 

perjudican ni las variaciones ni las extremas de verano e 

(1) Mefeorola ia y clirnatologia agrícolas.-Houos Shihz, B L.-Trsf ado de la ibIioteca Agrícola Española. 
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invierno, produciOndose mejores azafranes en los climas dc 
veranos calidos y secos, pues los estigmas son de color 
más vivo y de aroma mBs pronunciado. 

Las temperaturas de invierno, por muy bajas que sean, 
no le perjudican; contribuyen a ello las diferentes labores 
que exi~e este cul- 
f'ivo, que, rom- 
piendo la compaci- 
dad del cuelo, esta- 
blecen una capa ais- 
ladora que impide 
penetre ta helada. 

Respecto de  las 
lluvias, basta al buen 
desarrollo del vege- 
tal u n a  buena en 
marzo, que es cuan- 
do empieza a for- 
marse la cebolla, y 
otra a ultirnos de 
septiembre o prime- 
ros de octubre, para 
que el terreno se 
humedezca y la fIo r 
nazca en buenas 
condiciones. 

La naturaleza del \ i c  
terreno no restringe 

Fig. 3."-Planta de azafran rn que se ven nuevrit de esta tt1114rcu~os en vigoroso desarrollo sobre tub6rculils 
planta, porque ve- antiguos agotailns. 

geta perfectamente 
en suelos de muy diversa composicibn. 

Los terrenos de consistencia media, mAs o menos sud- 
tos, en los que el agua discurra con facilidad, son los me- 
jores para el desarrollo del tubérculo, porque en los muy 
húmedos o en los que el agua queda encharcada por algiin 
tiempo, o no se reproduce tanto o se pudre. 

Vegeta bien en los suelos siltceos-arciIlosos-ferrugino- 
sos, en los cretosos, en los siliceo-calizos, en iodos los que 
contienen cal, por los que muestra preferencia, como sue- 

Senrr IV.-XCN. B. 9 



len ser secos, y esta circunstancia es favorable al buen 
desarrollo, multiplicación y conservación del tuberculo, que 
le convienen mucho los de esta clase. 

A medida que el cultivo avanza más al Norte, le con- 
viene los terrenos suel tos, ligeros, con subsuelo permea- 
ble, que dejan pasar las aguas con facilidad, j7 cuando se 
cultiva en climas meridionales le son mas  convenientes los 
que contienen alguna arcilla, sin que sean húmedas. 

Conviene advertir que en los suelos muy fertiles aumen- 
fa la vegetación en perjuicio del producto, que es de peor 
calidad. 

De lo dicho respecto del clima y terreno se deduce que 
no es el azafran exigente en humedad, por lo que prospe- 
ra bien sin riegos; pero en los paises meridionales, en los 
que la periodicidad de las lluvias no es constante y Ia eva- 
poración de  los terrenos es mayor, conviene dar al azafra- 
nal dos riegos: uno en marzo y otro en septiembre. Cuan- 
do el año viene seco, para asegurar la cosecha abren los 
jornaleros del campo de Albacete, dotide el agua está bas- 
tante superficial, unos pozos en el terreno, y con el primi- 
tivo sistema de[ cigfieñal elevan las aguas para regar los 
azafranales. Estos pequeños depósitos no contienen el 
agua necesaria para regar de una vez el campo, por lo que 
han de desocuparlos una o varias veces al día, lo que su- 
pone pérdida de tiempo, que sólo compensaria si tuviesen 
otra faena inmediata al azafranal (1). 

En los regadíos se cultiva poco el nzafrh;  s6lo en las 
huertas de mala calidad, o asociada con cereales, olivo y 
primeros años de la viña, y cuando el producto tiene mucha 
demanda. 

La diferencia en producción del secano al regadío no 
es muy considerable; lo que se consigue con los de riegos 
es normalizar las cosechas, puesto que se asegura la pro- 
ducci6n anual; además, como anticipa algo la floracidn y 
con ello la obtención del producto cuando las existencias 
están agotadas, llegan a tener estos azafranes precios un 
poco más elevados que en epoca normal de  venta. 

(1) Bombas centrihgas para riego.-Pt SURER, C.-Catecis- 
mos del Agricultor y del Ganadero. 
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Cuando las azafranes estan asociados a otros cultivos, 
reciben varios riegos; sus productos desmerecen en valor 
y se los clasifica entre los de iiltirna clase, llamados Toba- 
Tras en Albacete, por lo que se cultiva poco en esta 
forma. 

En resumen: por lo que respecta al clima, le son muy 
perjudiciales los frios y htirnedos, en los cuales se prolon- 
ga por mucho tiempo la floración y 10s azafranes no tienen 
tanto aroma ni tanto coIor como en tos chlidos y secos; y 
en cuanto a los riegos, tienen bastante con uno en marzo, 
para facilitar el desarrollo del fub&rculo, y otro en sepliem- 
bre, para que brote bien la flor. 

3. ABONOS. 

Esta planta es poco esquitrnante, por lo que no exige 
muchos abonos; prospera bien en terrenos de fertilidad me- 
dia o de antiguo embasurados; en los muy £&tiles las plan- 
tas adq~ieren tanto vigor, que perjudican a la calidad del 
producto. 

El estiPrcol se reparte en manta sobre el terreno antes 
de la Última labor, a fin de que se mezcle bien con él y en 
el mismo se vaya descomponiendo lentamente en contacto 
con los elementos del suelo (1). 

En Ia Mancha se dispone de pocs basura, no se puede 
abonar más que al establecer el azafranal, y conviene que 
este poco hecho para que, en contacto con el terreno, se 
descomponga lentamente y nutra las plantas los años que 
ha de estar en el suelo. 

Cuando la cantidad de basura de que se dispone es pe- 
quefia, se emplea echandola entre los hilos de las plantas, 
después de cogida el primer año la flor en los secanos, y 
en los regadíos se pone bajo la cebolla al hacer la planta- 
ción. La clase de abonos aplicados son: esf iércol de cuadra 
poco hecho, barreduras de las vias públicas y las residuos 
de  pozos negros, una vez que se han descompuesto bac- 
tante amontonadas en e! campo. 

(1) Ei estiércol; preparación y empleo. NAVARRO DE PALEK- 
c t ~ ,  j. -'Tratado de Ia Bibliotecn Agricolu Española. 



La cantidad que emplean en la Mancha es: para los se- 
canos, de 10.000 a 12.000 kilogramos por hectzirea; de 
17.000 a ~ ~ . 0 0 0  en regadio, y e3 doble en el extranjero, 
prefiriendo plantar e1 azafrin sobre terrenos que esten de  
antiguo abonados, 

Parece que el est34rcol poco hecho es más favorable 
para el azafrán, pues las condiciones físicas que comunica 
al terreno son mcls propicias para su desarrollo. 

Aunque cI estiércol es casi el Unico abono empleado, 
debiera completarse con abonos f osfatados y potásicos, 
por ser estos elementos los mCis importantes en la compo- 
sicidn del tubérculo, 

El azafran ocupa el terreno de tres a seis años, siendo 
lo corriente en España arrancarlo despues de la cuarta co- 
secha; por esta causa no entra en una alternativa regular, 
debiendo advertirse que no puede volverse a plantar eco- 
niirnicamente en el mismo terreno hasta que pasen de diez 
a quince años. 

Las labores minuciosas que esta planta exige de prepa- 
ración del terreno, indican que este cultivo debe seguir a 
0tr3 que lo haga dejado perfectamente mullido, limpio de 
malas hierbas y regularmente fértil. En la Mancha se plan- 
ta en suelos muy infestados de broza, grama, etc., o en te- 
rrenos incultos o eriales, porque con las labores que esta 
planta requiere queda, después de arrancada, un buen bar- 
becho para la siembra de cereales. 

Las labores preparatorias de! terreno varían en clase y 
numero, seglin los paises y el lugar que ocupe en  la ro- 
taciún (1). 

Cuando se trata de poner el azafrAn en terreno cultiva- 
do, se da una labor con arado d e  0,25 m. en invierno; des- 
pues se da un pase de grada para limpiarle de toda clase 
de broza y diferentes pases de extirpador para mantenerlo 
limpio hasta el mes de mayo, que se da la segunda labor 

(1) Labot$s de cultho general.-CA~CON, J.-Tratado de la 
Biblioteca Agrrcold Espaiíola . 
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de 0,16 m., y se gradea para que este en condiciones en el 
momento de la plantaci6n. 

Si el azafrán sucede a otra planta de primavera, basta 
con la labor profunda y los pases de grada. 

En la Mancha, en donde, como hemos dicho, esta plan- 
ta se pone en terrenos incultos, eriales o perdidos de toda 
clase de broza, necesitan darles una labor con la azada (le- 
gona) de 0,25 a 0,30 m. de profundidad en el mes de mar- 
zo (esta Iahor recibe el nombre de sacar de suelo), con la 
que pulverizan, limpian de cantos, malas hierbas, raíces y 
cuanta broza infesta el terreno. Es labor delicada, entrete- 
nida y costosa, por lo que necesita a veces muchos jorna- 
les y a precios elevados en la actualidad. 

Como esta labor no suele ser bastante para poder plan- 
tar el azafrhn en terrenos en buenas condiciones de limpie- 
za, porque suelen echar alguna hierba, es necesario darle 
una cava-bina, que las destruya, aIgunos días antes de la 
plantaciiin, para que este perfectamente limpio y bien 
mullido, 

Perfectamente preparado el terreno con las labores que 
acabamos de indicar, se procede a la plantación de la ce- 
bolla desde mediados de mayo al mes de agosto, segun los 
paises y el estado de humedad del suelo; la mejor kpoca 
para Espaca es del 15 d e  mayo al 15 de junio. 

Se elige la cebolla de tamaño mediano, bien conserva- 
da, nutrida y limpia de las cubiertas exteriores, teniendo en 
cuenta que para cada hectirea se necesitan 45 quintales 
métricos. 

La plantaciiin se puede hacer abriendo con el arado o 
con el azadón el surco donde se ha de poner la cebolla. 

El primer procedimiento es poco general, por 10 que 
prescindiremos de detallarle; el segundo es el m i s  ordina- 
riamente seguido en España y en el extsan jero. 

El hombre abre con la azada, en uno de los extremos 
del campo que va a plantar (cuadra), una zanjilla llamada 
caráa, de una profundidad de 0,12 a 0,18 m., variable se- 
gún la humedad del terreno y el clima, y de una anchura 



de 0,10 a 0,14 m. Las mujeres que acompañan allanan el 
fondo de la zanja, colocan las cebollas en dos líneas, a 
marco real o tresbolillo, de manera que queden a una dis- 
tancia de 0,03 m. en la dirección de las lineas y a 0,06 
metros de una Iinea a otra. 

Para que las distarcias de caña a cofia sean iguales y 
paralelas, el hombre lleva un marcador, que es un pedazo 
de madera o caña de 0,45 m. de longitud, 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 mar- 
cador señala Fa distancia que ha de quedar entre 4sta y la 
siguiente. 

Una vez que el hombre abre la primera zanja, masca 
con el palo la distancia a que ha de abrir la seguiida, quita 
las estacas, las clava en el sitio que corresponde, atiranta 
la cuerda y comienza a abrir la segunda. Como Ias niujeres 
ya han colocado la cebolla en la primera, la tierra que van 
extrayendo al abrir la segunda les sirve para ir cubriendo 
la cebolla de la primera; así van procediendo hasta concluir 
con la plantación de todo el campo. 

De !a humedad del terreno y de que el clima sea m85 o 
menos l!uviaso depende el espesor de la capa d e  tierra que 
ha de cubrir !a cebolla: en los paises septentrionales no 
deben cubrirse con más de 8 a 10 crns.; en nuestro clima 
puede ser de 10 a 12. 

Ahora bien; como el tubérculo se reproduce superpo- 
niéndose las nuevos a los antiguos, en cada multiplicación 
se aproximan mds a Ia superficie, y extendiéndose laterel- 
mente, hasta que impiden se puedan dar las labores al te- 
rreno; esta es indudablemente la raz6n de por que la dura- 
ci6n del azafranal cn otros paises no pueda exceder de tres 
cosechas, mientras que en d nuestro puede dar seis: por- 
que no estan tan abonadas y el tub6rculo se reproduce 
menos. 

Cada hombre que abre y cubre la cana necesita le acom- 
paRen tres mujeres que coloquen la cebolla, y pueden 
echarse ocho jornales de los primeros y veinticuatro de las 
segundas por hectárea. Los precios siempre son mas altos 
que los que se pagan por otras faenas agrícolas. 



6. CUIDADOS CULTURALES. 

En el primer año, como el terreno ha quedado muy pul- 
verizado y limpio con las labores de preparacidn y de pfan- 
tacidn, no suele tener necesidad de nuevas labores hasta 
el mes de septiembre, en que se da una entrecava por las 
interlfneas para dades tierra, operación que recibe el nom- 
bre de emparejar. 

En los regadíos se da en la segunda quincena de este 
mes un riego para facilitar el brote de la flor. En el mes 
de octubre, para favorecer el que la flor rompa la superfi- 
cie del terreno que ha formado costra por !as lluvias o rie- 
gos y la acción del sol, se ganchea el suelo con unos ras- 
tros de mano con puntas de hierre, repitiendo esta opera- 
ción varias veces hasta que esté la superficie bien desme- 
nuzada y pueda brotar la flor sin obstóculo alguno. 

Una vez cogida la flor (rosa) en el mes de noviembre, 
empiezan las labores del segundo año, dando una cava 
entre los hilas del azafranal. Cuando son de regadío, en el 
mes de marzo se da un riego Intenso si no ha llovido; si 
lo hubiera hecho, se da más ligero o se demora hasta la 
primera decena de abril, o no se da si no hace falta. 

En la segunda quincena del mes de abril, las mujeres 
prnceden a segar eI espartillo al ras del suelo, 10 dejan allí 
que se oree algo y despues lo llevan a las eras de trillar los 
cereales, extendi6ndolo y revolviéndolo hasta que se seca 
bien. 

En el mes de mayo se da otra cava a los hilos, y en el 
mes de junio, por San Juan, dan la labor mats importante, 
atravesada, cortando entre dos tierras la parte de ramo 
aéreo que queda, pero sin perjudicar a la cebolla. Por la 
estación y el estado del terreno, consideran esta labor 
como Ia m8s esencial. En los meses de julio y agosto se 
da en cada u170 una bina entre los hilas. 

En el mes de septiembre, en los regadlos se da un rie- 
go para facilitar el brote de la flor, y en el mes de octubre 
se ganchean Ios azafranales con dicho objeto. 

EI tercer año se repiten los mismos cuidados, así como 
en el cuarto, hasfa el mes de mayo, en que se arranca la 
cebolla. 
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7. ARRANQUE DE LA CEBOLLA. 

Ya hemos dicho que en España se levanta generalmen- 
te al azafrana! después de la cuarta cosecha, en eI mes de 
mayo, cuando está bien desarrollada la cebolla, empleán- 
dose para hacer la nueva plantación en otros terrenos; 
cuando se ha multiplicado bien, de una hectárea se pueden 
obtener 125 quintales métricos de cebolla. 

Las cebollas se arrancan con azada, y despues se entre- 
gan a mujeres, que a destajo Ias limpian de las tYnicas ex- 
teriores y tirbercutos viejos que salen adheridos a la cebolla 
que esta en condiciones de ser ufi!izada. Por esta operacidn 
pagan una cantidad por quintal métrico. 

Ya dijimos aI ocuparnos de  la plantacion que el azafrán 
no puede repetirse sobre el mismo terreno hasta que no 
pasa cierto tiempo; es, en efecto, el azafrdn una de las 
plantas que mBs antipatia muestran a continuar en el mismo 
terreno; esto lo explican algunos por la teoría de  las secre- 
ciones vegetales; otros, por la presencia d e  toxinas en los 
mismos, etc., etc.; lo cierto es que la causa parece dismi- 
nuir por la acción de los riegos, puesto que en los regadíos 
puede repetirse a los seis u ocho años, mientras que en Ios 
de secano no puede hacerse econdmicamente antes de los 
diez o quince- 

8. RECOLECCI~N DE LAS FLORES. 

La última decena del mes de octubre y la primera d e  
noviembre es la época de la floración, adeIantBndose o re- 
trasAndnse según la humedad y temperatura del otofío y 
región donde se cultive. En la Mancha, los dias de m i s  
rosa son por Las Santos: en estos días en que aparece 
mucha y el campo está cubierto de ella, se dice que hay 
manta; éste dura dos o tres mañanas, disminuyendo la 
cantidad d e  rosa en los dias sucesivos. 

En esta epoca la actividad del labrador llega a su apo- 
geo: se levanta de noche aún para que la primera luz det 
alba le coja ya en su azafranal rodeado de su familia, pa- 
rientes, vecinos y roseras, dispuestos todos a recoger [a 



preciada flor, símbolo de  sus desvelos y fiel caja d e  aho- 
rros depositaria de sus economías anuales. 

En cuanto se ve, cada uno con su cesta de asa, que CO- 
locan entre hilos a sus pies, se ponen en linea, separadps 
tres hilos unos de otros, marchan en dirección de  Ias mrs- 
mas, cogiendo cada uno tres hilos al mismo tiempo, y van 
avanzando hasta llegar a! extremo del campo; allí se vud- 
ven de cara adonde partieron, y de este modo van cogien- 
do toda la flor. 

La cogida de la rasa es indispensable hacerla todos los 
dfas, en las hotas que median desde el amanecer hasta que 
el sol comienza a calentar, porque desde ese momento la 
flor se marchita; de aquí la necesidad de tantos brazos en  
esta Ppoca para dicha operación. 

En los dias que hay manto debe seguirse cogiendo, 
por no ser conveniente dejarla sobre el terreno ; la seguri- 
dad no es grande. También se puede prolongar por mds 
tiempo la cogida en los dias cubiertos y templados, que 
son tos mas favorables para que brote bien. 

Los dias que hay escarcha no se debe coger la Ror has- 
ta despues de la salida del so!, que calentará la atmósfera 
y hara que la flor este erguida. 

La duracidn de la cogida es, aproximadamente, la antes 
indicada. Si en primavera se caló bien el suelo y el otoño 
es templado, la flor se adelanta y la da en pocos dias. 

La recoleccián en la Mancha se hace a destajo, y cuan- 
do regresan a la casa del dueño del azafranal pesan la rosa 
que ha cogido cada uno, abonandole este año a razdn de 
20 cdntimos los 456 gr. Cuando están lejos los azarranales, 
para ganas f iernpo, llevan y traen a las roceras en Carros. 

En esta época es también costumbre comprometer a 
las roseras de un año para el siguiente, con el objeto de 
disponer de brazos suficientes para esta faena, pues suele 
ocurrir que los que no las tienen comprometidas se vean 
apurados, en años de producción, para recoger el fruto 
en  tiempo oportuno. 

Este compromiso, que  se conoce con el nombre d e  em- 
pedo para la rosa, se adquiere también tomando anticipa- 
do dinero en pequeñas cantidades, que no exceden de 26 
a 25 pesetas en los meses de invierno, respetándose este 



compromiso sin que falten nunca a 61, por lo que en dicha 
época escasea el servicio doméstico grandemente. 

La rosa no debe estar nunca amontonada en la casa, y 
menos si viene mojada, en cuyo caso hay que extenderla 
sobre esteras o ;lanos en capas deIgadas para que se otee. 

9- ACCIDENTES, ENFERMEDADES P ENEMIGOS. 

Las aguas estancadas durante a l g h  tiempo sobre el 
terreno originan la muerte de la cebolla por asfixia y pu- 
tsefaccidn. Las escarchas, si son intensas, en la época de 
la floracidn marchitan las flores, que se descomponen con 
facilidad, mermando notablemente las cosechas. 

La enfermedad denominada hongo del azafrdn en Es- 
pafia y la muerte en Francia, es, por fortuna, poco corriend 
te en nuestro pais. Es producida por un hongo (Rhi- 
zotonfa crocorrrm, D. C., 6 Rhizotonia oioldcea, Tull), 
y fué estudiada en t 728 por Duhanet: du Monceau en los 
azafranales del Gatinais. Creyóse en un principio que esta 
enfermedad era exclusiva de los suelos húmedos, pero 
pronto se vi6 que también se presentaba en los terrenos 
secos (1). 

Este hongo se presenta recubriendo con sus micelios 
los tubérculos y penetra por sus túnicas; los filamentos que 
la envuelven se extienden en todas direcciones, aparecien- 
do unidos por una red de filamentos violAceos, que se 
anastomosan en algunos sitios, en los que forman unos 
cuerpos tuberosos del tamaño de avellanas, que con los 
esclerotos del hongo. 

Estos esclerotos se forman tarnbien entre las túnicas de 
la cebolla, asi como cuerpos miliares de color pardo, que 
envían hacia el interior, a través d e  los estomas, filamentos 
radiados, que son verdaderos chupadores. Se encuentran 
también en la superFicie de los bulbos esclerotos volumi- 
nosos, algo carnosos, de  superficie aterciopelada, de color 
pardo rojizo, que constituyen la forma oerrugosa de esta 
enfermedad. 

(1) Botdnica criptoghrnlca agricola. -GonzÁ~ez FRAGOSO, R .  
Tratada de  la Biblioteca .4grico~a Espaiiolu. 



La enfermedad, con su carActer contagioso, va progre- 
sando, invadiendo las cebollas y extendiendese como una 
mancha de aceite, hallándose las del centro del campo in- 
vadido completamente destruidas, pues sólo contienen una 
materia negra terrosa, quedandolas sólo el esqueleto con 
sus fibras desecadas y desnudas de la sustancia carnosa, 
Las de la parte media, aunque quedan restos, están des- 
compuestas y semejante a papilla. Las de la periferia es- 
tfin menos alteradas, peso recubiertas de los filamentos 
viotáceos y cuerpos carnosos, vellosos, muy desarrollados, 
de color rojo oscuro, sobre las cebollas y en el suelo alre- 
dedor de ellas. 

En primavera, las hojas de las cebollas enfermas ama- 
rillean; en otoño, las flores de  aqu6llas que pueden produ- 
cirlas son pálidas y blanquecinas. 

Como la enfermedad es contagiosa, s i  no se detiene 
concluye por infestar todo e1 campo, acabando con toda 
la plantación. Para detenerla en su progreso se circunscribe 
la mancha abriendo zanjas profundas, echando la tierra que 
se extraiga de ellas al centro, donde se habrán arrancado y 
quemado las cebollas enfermas. 

Cuando no basta con quitar los focos, porque el campo 
está infestado, hay que levantar el azafranal y dedicar el 
terreno a otros cultivos durante algunos años antes de vol- 
verlo n poner de azafrán. Estos terrenos necesitan minu- 
ciosas y repetidas labores, porque s i  se dejan abandonados 
las raiccs de las malas hierbas pueden servir de materia 
contumaz para perpetuar la parásita, por lo cual deben cul- 
tivarse con plantas que necesiten escardas. 

Otra enfermedad es la caries o gangrena seca, que re- 
sulla de la alteracián de la fécula que forma la mayor par- 
te del tubPrculo. La masa carnosa pasa del color blanco al 
amarillo, al pardo y al negra, acabando por destruir la 
cebolla. 

Para prevenir estas enfermedades deben emplearse 
siempre, al hacer las plantaciones, cebollas sanas, bien 
conformadas y que no presenten ninguna alteracidn. Tam- 
biéti es de  aconsejar que en el tiempo que media desde 
que se arranca la cebolla hasta que se hace la nueva planta- 
ci6n no se dejen los tuberculos amontonados en el campo, 





En esta operacidn no c610 se ocupan las que'.van a co- 
ger la rosa por las mañanas, sino tambieri las demas muje- 
res que por su edad no pueden ir al campo todas las ma- 
fianas, y como urge limpiarla diariamente y no se paga mal 
esfa operación, muchas desean mondarla. 

Tarnbien se hace a destajo esta operación, pesQndose 
el azafrán limpio por cada rocera y pagándose a 20 citnti- 
mos los 32 gramos: obteniéndose un kilogramo de estigmas 
por cada 80 kilogramos de roca. 

Terminada esta operación, se suele obsequiar a las ro- 
seras para que vuelvan al año siguiente. 

2. DESECACI~N O TOSTADO. 

En Francia siguen dos métodos para desecar el azafrdn: 
uno consiste en exponer los estigmas a la acciOn del sol, 
para que se sequen, y otro en someterlos a la acción del 
fuego. 

Por el primer procedimiento el azafrán coilservri alguna 
humedad y esta expuesto a enmohecerse y vale siempre 
una tercera parte menos que los desecados a l  fuego. 

L a  operación de1 tostado es siimamente delicada, por- 
que de ella depende la buena calidad del producto y su 
conservaci0n. 

Esta operación se practica poniendo el azafrhn en ce- 
dazos con fondo de  tela de seda, en capas de 2 a 3 centi- 
metros de espesor, sobre fuego muy consumido, en horni- 
nillas hechas ad hoc, en Chinchilla. El cedazo se pone so- 
bre le hornilla hasta que se desliza fácilmente el azafrán; 
se invierte sobre otro, que se vuelve a poner a Fa lumbre 
hasta que también se deslice esa parte, ahora puesta en 
contacto con el cedazo, hasta que se consigue quede seco, 

Cuando no se tiene hornilla se pone el cedazo a 15 
centimetros del fuego muy consumido, e invirtihdole va- 
rias veces sobre otro y poniendole de nuevo al fuego se 
seca con las mismas precauciones y cuidados (la mejor 
brasa para esta operaciiin es la producida por unos cuan- 
tos sarmientos, que dan un calor suave). 

Para obtener un kilogramo de azafrán tostado se nece- 
sitan 5 kilogramos de azafrán crudo, si es de la primera 



rosa, pero si va a medias se necesitan 5,5 jr hasta 6,  con 
10 que se pone de manifiesto la importancia que tiene este 
producto de tan pequeño rendimiento. 

El azafrán seco y enfriado se guarda entre paños o te- 
las, de lana a ser posibIe, y siempre: en sitio seco, g7 mejor 
en cajas de madera bien cerradas que impidan actiie la hu- 
medad sobre 61. 

En algunas comarcas de  Aragbn tienen la costumbre de 
envolver el azafrán e n  paños blancos y guardarlo en un 
arca o cajón. El objeto es que resalte m8s el color rojo. 
Esia costumbre no es aconsejable, pues el colar blanca de 
la envoltura hace decolorar un tanto al azafran, y el hilo y 
algod6n son buenos conductores del calor y la humedad; 
por el contrario, las telas negras de lana no rebajan el CO- 
lor, y envuelta en ellas el azafrán permanece inalterable a 
los cambios de  temperatura y humedad. 

El azafrán se embala en cajas de madera, barriles y sa- 
cos, siendo preferibles los dos primeros metodac. A veces 
también se emplean envases de hojalata. 

Debe procurarse no comprimir demasiado el azafran en  
los envases, pues s i  esta algo hiirnedo puede pudrirse, y 
si muy seco reducirse a polvo. 

El mercado principal de este producto en la península 
es hoy la plaza de AIbacete, porque tiene cotización diaria 
(lo que antes ocurría en Valencia) y desde eIla se exportan 
las clases más selectas para todas las comarcas del extran- 
jero. 

En Aragón, los mercados principales son los de Cala- 
mocha, Munisa y Montalbdn. También son plazas de con- 
trafacion Valencia, BarceEona y Novelda (Alicante). 

El principal mercado del extranjero es Bornbay, centro 
de la producción azafranera de  la India. 

El azafrAn se clasifica en el mercado en cuatro clases, 
teniendo en cuenta para ello la longitud de los estigmas, 



aroma, color y pureza. Estas dases son: selecta, superior, 
superior-corriente y tobarras (asi llamada esta altima por 
proceder de esta localidad). 

Los mejores azafranes se producen en la provincia de 
Cuenca, en algunos terminos del partido de  Motilla de Pa- 
lancar; despuits siguen los del partido de Casa-IbAñez, de 
la provincia de  Albacete, que son de clase selecta. 

Pos SU origen, se clasifican los azafranes en asiiticos, 
franceses, italianos y españoles; y estos últimos se subdi- 
viden en manchegos, aragoneses, catalanes y valencianos. 
De entre todos ellos, los mas preciados por su aroma y 
color son los españoles, dándose el caso de que en la India, 
a pesar de ser un pais productor, se coticen nuestras aza- 
franes a mBs alto precio, por su especia! aplicación para ser 
quemados cn las ceremonias religiosas del culto btahmanico 
y budista. 

Es de notar que los azafranes italianos y franceses no 
pueden, en general, competir con los nuestros; no ocurre 
lo mismo con los producidos en ArgeIia y Egipto, paises 
cuyo progreso agrícola cada dia mayor perjudica de un 
modo notorio a nuestras producciones, con las que puede 
competir con ventaja. 

Otra ~Iasificación mas minuciosa del azafrhn del comer- 
cio es la que lo divide, atendiendo a la longitud de las he- 
bras, en las seis clases siguientes: 

1 ." Muy selecto; que tiene de 23 a 24 rnilimetros de 
longitud el estilo y mAs de 30 e! est igma, contando desde 
el punto en que el estilo se divide en tres hebras, dando un 
total hebras de 53 milímetros entre el cstilo y cualquiera de 
los estigmas; es fuette, de color vivo y 010s penetrante. 

S." Selecta; mide 23 milimetros de estilo y 30 de es- 
iigma; es de color rojo oscuro brillante, de hebra gruesa y 
buen olor. 

3.a Superior; de 22 rnilimetros de estilo y 28 de estig- 
ma; de hebras enteras, resistentes y de  color rojo oscuro. 

4." Media; de 21 milimetros de estilo y 25 de estigma, 
o sean 46 rnilimetros en total; de  buen olor, color y aspecto. 

Corriente; azafrán cuyas hebras, de elos agrada- 
ble, tengan de 20 a 24 milímetros de estigmas y aproxima- 
damente igual longitud de estilo. 



G.' Flojo; es azafrsn de esiignas desrnt:m:~ados, ne- 
gruzco~, pequeños, de menos de  20 milImetms de  longitud; 
y cualquier otro que, aun teniendo mayor longitud dehebra, 
carezca de algunas de las condiciones de aroma, color, 
aspecto y tenacidad señaladas para las clases anteriores. 

Esta clasificaci6n es sin duda alguna la m8s perfecta, 
por tener en cuenta todas las circunstancias reunidas, no 
siendo tan usadas las que sólo se basan en un carActer como 
el color o el aroma separadamente. 

Consecuencia del extraordinario valor que adquiere 
este producto, de tan pequeño rendimiento, son las nurne- 
rosas adulteraciones a que le someten los negociantes de 
mala fe, empleando unas veces sustancias vegetales y otras 
materias inorghicas; esas aduIteraciones, unas tienden a 
aumentar el peso, otras el número de hebras y otras a abri- 
llantar el color. 

Entre las sustancias d e  origen organico, la mfis emplea- 
da es el alazor, cártamo, azafrán bastardo o azafrdn romí 
(Carfamm tinturias, L.), cuyos estigmas, cortados en tro- 
zos, se mezclan con el verdadero azafrdn. 

Tarnbien se eniplean con el mismo fin los flósculos de 
caE6ndula ~Calendula ojficinalis), el esparto teñido, fibras 
y el aceite para darle color. 

Etitre las sustancias de origen inorganico se encuentran 
diferentes materias terrosas finamente pulverizadas, para 
que aumenten el peso. También se mezcla el azafrán anti- 
guo con el moderno para darle aquellas condiciones de co- 
lor y aroma que aquel no tiene. 

Todas estas adulteraciones se pueden reconocer con 
ana buena lente, que nos pondra de manifiesto las sustan- 
cias vegetales, que  no se pueden confundir con la forma 
que hemos dicho tienen los estigmas del azafrhn. 

Si lo colocarnos entre papeles y pasamos una plancha 
caliente, al. tener aceite marcara con una mancha su exis- 
tencia. 

Si lo ponernos en rnaceracjdn por algrlrn tiempo en agua, 
depositarB las diferentes materias psilverulentas inorghriicas 



que se han adicionado para hacerle aumentar en peso. 
Cuando esté mezclado con azafrdn viejo, se conoce 

esta sofisticaci6n porque tiñe poco el agua, no tiene tanto 
color ni aroma y no tiñe tampoco la saliva si se mastica; 
ademh, se observa que en el azafran vieje se va ennegre- 
ciendo la parte encarnada y los mangos se tornan blancos 
y pEil idos, recibiendo el nombre de canas. 

Para aumentar el peso de! azafran, muchos lo almace- 
nan en locales hirmedos, o la recubren con hojas de col. El 
comprador no debe admitir azafranes húmedos. Si por cuai- 
quier circunstancia nos encontrásemos con una mercancía 
en esas condiciones, debe desecarse en corriente d e  aire, 
nunca al sol, pues adquiere un color indefinido y acaba por 
desmenuzarse. 

También para aumentar el peso del azafrdn se le adicio- 
na arena rojiza finamente tamizada; esta adulteracibn hace 
al azafrsn áspero al tacto. Algunos creen aumentar el peso 
del azafran adicionando los sépalos de la flor a los estig- 
mas; pero al tostar éstos, aquéllas se queman, reduciéndose 
a cenizas y consiguj&ndoce solamente dar inal aspecto al 
con junto. 

Con el fin antes dicho, y para abrillantar ademas el 
color, se mezclan el azafrán con miel desleída en aceite. 
Ya hemos indicado la manera de reconocer este fraude. 

Otra falsificacion consiste en mezclar e1 azafrdn con tro- 
zos de la hierba llamada Feminella, previamente teñida con 
alguna sustancia química, Se reconoce este fraude obser- 
vando que los trozos de la hierba son iguales por ambos 
extremos, mientras que las hebras del azafrán tienen par un 
lado el trozo de estilo y por el otro los tres estigmas o cuer- 
necillos; además, si se envuelve una muestra en un trozo 
de lienzo blanco humedecido, el azafráíi mancharA en ama- 
rillo dorado y las manchas de dicha hierba son siempre 
rojizas. 

Otra adulferacidn, aunque menos frecuente, consiste en 
mezclar el azafran con pequeñas tiras o trozos del fruto del 
mango (Man~ifera indica, L.); pero estas fibras, reducien- 
dose a polvo por el tostado, dan al azafrán mal aspecto. 

Tambi&n se adultera el azafrán por procedimientos qui- 
micas, adiciondndole sustancias que, uniilndose íntimamen- 



te con 41, aumentan su peso de un modo considerable, cua- 
druplicdndele a veces. 

Empleanse pata estas falsificaciones el azacar cande, el 
nitro, el bórax y otras muchas sustancias, adicionadas bajo 
forma de 1 iquidos incoloros y transparentes. Esta f alsi Fica- 
cion no es tan sencilla de descubrir como las anteriores, por 
resistir a Ias pruebas que ya hemos indicado, teniendo que 
recurrir at analisis quiniico para descubrirlas y dosificar sus 
componentes. 

De todos modos, y corno medida de carácter general, 
conviene tener presente el hecho siguiente: el azafran puro 
arde rápidamente al aproximarle una ceri t la encendida, sin 
dejar apenas una tenue pavesa, mientras que la hebra de 
azafrán adulterada arde con dificultad, chisporrotea, se apa- 
ga fhcilmente y deja un residuo mucho más considerable. 

El azafrjn puro sobrenada en eI agua o, si se sumerge, 
Io hace lentamente y nunca por completo, mientras que el 
azafrán adulterado se sumerge ripidarnente y pierde su 
color en el agua mucho más pronto que el puro. 

A pesar de todo, y en honor a la verdad, conviene ad- 
vertir que las adulteraciones más frecuentes san las que 
hemos indicado en primer lugar y que la rnayoria son inofen- 
sivas a la salud. También es de  notar que los azafranes 
españoles son precisamente los más adulterados, lo que 
responde al ambiente general de despreocupacion y al aban- 
dono de las autoridades, que en este caso, como en tantos 
otros, no ejercen la vigilancia necesaria, contribuyendo con 
su negligencia, por lo menos, al descr&dito y quién sabe 
si, a Ea larga, a la ruina de la producción nacional. 

Extirpando, o por lo menos restringiendo las adultera- 
ciones por una campaña sana 3: eficaz de depuración, y per- 
maneciendo aproximadamente constarite, como ya hemos 
indicado, la demanda de este producto, se conseguiria 
automtificarnente el aumento de superficie destinada a ese 
cultivo, que por ser exclusivo, por sus especiales condi- 
ciones de la clase jornalera, habría de redundar en bene- 
ficio de gran niimero de familias, contribuyéndose con un 
grano de arena si se quiere, pero algo aI fin, a resolver el 
pavoroso problema social, que en medio de nuestra incons- 
ciencia se agudiza más y m8s cada día. 



Persigase con energia y actividad por nuestras autori- 
dades el fraude de todas las materias alimenticias, con 
multas efectivas y publicadas en los periódicos de mayor 
circulación de la poblacion y colgando de las puertas d e  los 
estabiecimientos que hubieran sido multados un cartel ex- 
presando la causa y cuantia de pena, con lo que se conse- 
guitia moralizar mucho el comercio y defender la salud de 
los habitantes. 

IY 
DATOS ECONOMICOS 

1. P R O D U C C I ~ N .  

La producción del azafran por hectdrea alcanza en el 
extranjero cifras muy superiores a las obtenidas en Espa- 
ña: esas cifras son debidas a que, abonando mucho los te- 
rrenos, los tub~rculcis se reproducen mhs, obteniendose 
por esta cawa mayor níirnero de flores; este hecho nos 
viene a corroborar el que tengan que arrancar les azafra- 
nales después de la tercera cosecha, porque de tal manera 
se han reproducido, que hacen imposible las iabores super- 
ficiales, no s61a sobre los hilos, sino también entre ellos, 
infestándose desde este momento los campos de malas 
hierbas que no es posible destruir bien, e impiden, por lo 
tanto, la producción. En el Gatinais la producción media 
por hectárea varía de 17 a 22 Irilogramos. 

Valor del 'rendimiento medio anual de a z a M n  en Espasa 

27 
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En el estado de Ia página ariterior consignarnos los 
datos publicados por la Junta Constiltiva Agronamica, en 
Ia Memoria correspondiente al año de 1914. 

En 61 se ve que la producción media en España, por 
hectarea, varia de 6,600 para la de Murcia a 12 en la de  
Ciudad Real, resultando una media paro Espeñade 9,800 
por hectárea. 

Insertarnos también el estado de la producción en la 
provincia de Albacete, en eI cual s61a hacemos rnenci6n 
de los cuatro años de cosecha, que es lo mas general que 
este esta planta en el terreno; y 61 tambien nos indica 
cómo va disminuyendo la producción del tercero al cuar- 
to año: 

El anterior estado viene en cornprobaci6n de 10 que j7a 
quedb indicado referente a que la diferencia de producción 
de secano a regadío no era muy notable, no siendo ventaja 
que compense los mayores gastos que implican los cultivos 
en regadio la seguridad de la cosecha y el precio algo 
mayor que alcanzan por adelantarse la floracirin. 

Por juzgarlo de interbs, en la pagina 29 ii~cluimos otro 
estado con la superficie destinada al azafrán y precios de 
sus diversas clases en el liltirno quinquenio, correspondien- 
$es al mercado de Albacete. 

En 41 puede verse la disminucibn en la superficie cutti- 
vada, debida a la falta de brazos y a las malas cosechas de 
los úlfirnos anos, as! coma el aumento progresivo en los 
precios, que casi se triplican. 

A R O S  

Primero. . . . . . . 
Segundo.. . . . . . 
Tercero.. . . . . . . 
Cuarto.. . . . . . . . 

Paon~o~os . .  

S E C A N O  REGADIO 
- - 

Mala / R;;rr ' Buena Mals Regular Buena - - - 
Ki!o S Xilos K;!oo K ~ O S  1 &os 

1,933 ?,M0 3,867 
7,633 11.459 , 19,W3 

11.45ci 15,2UG / l9,0n3 

-- 5,500 7,633 1 11,450 

8,MO 12,416 1-27 9,700 15,278 18,354 



Es de notar que, en  contraposicidn con esta disminu- 
ción de superficie en la Mancha, estA el aumento en Ara- 
gón, donde casi se ha duplicado el cultivo, viniendo a ser 
como dijimos al principio, casi constante la superficie a él 
dedicada hace más de veinte anos. 

Supartlcle destinada al  aaufrsn 
y preclos del bllngrarno en el qujnqEenlo de 1917 s iWi  en l a  plaza de Albicete 

Ya dijimos que Ias cebollas obtenidas por hecthrea, al 
arrancar un azafranal, al cuarto año es de 125 quintales m& 
tricos, y su precio de 10 a 15 pesetas quintal. 

El espartillo obtenido por hectarea es de 600 a 703 ki- 
logramos el primer año, y de 900 a 1 200 el segundo y ter- 
cero, siendo su precio de 3 a 5 pesetas el quintal. 

El consumo del azafrán, a pesar de sus rnfiltiples apli- 
caciones, varia poco de un ario a otro, así es que, cuando 
bajan los precios por la mucha oferta, los labradores no 
encuentran compensados sus gastos, y al tener necesidad 
de levantar un azafranal parque ya no produce, no 10 repo- 
nen en otro terreno, disminuyendo i a  superficie cultivada y 
con ella la producci6n total; y como la demanda es cons- 
tante, los precios vuelven a subir y hacerse nuevas plan- 
taciones. 

La produccidn de azafrin er! Espafia satisface con cre- 
ces el consumo nacional, exportandose cantidades que va- 
rian del 25 al 75 por 100 y a veces se aproxima mucho a 

1 I Superficies 
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la produccibn total gracias a los aumentos producidos por 
las adulteraciones. 

He aquí las cantidades, precios y valor del azafrgn ex- 
portado en los últimos cinco años, segtin datos estadísticos 
de la Dirección de Aduanas: 

Las clases selectas y superiores se envían a Marsella, 
H~imburgo, Londres, LiverpooI, Pitivers, Arnsterdan, 
Trieste, Breslau y Buesburg. Las clases inferiores se en- 
vían a Cuba, Repirblicas sudamericanas, plazas del Norte 
de Africa y Bombay. 

3. COND!C~NES DE ARRENDAMIENTO 
DE LOS AZAFRANALES. 

Valor total exportado - 
Pesefns 

- 
9 W.IM,45 
7.455. $33,19 

16 li37.433,9I 
15.ni3.76fi.90 
13.819.223,OO 

x S O S 

1917 
1918 

El arrendamiento de los terrenos dedicados al cultivo 
del azafrhn es muy tipico en Albacete; se hace por super- 
ficies que reciben el nombre de bancales cuando son me- 
nores de ?O dreas, y de este número en adelante, hasta dos 
hectareas, reciben el nombre de Razcrs; el propietario las 
da a un jornalero de garantia; éste a su vez, puede sub- 
arrendarlo a otros, respondiendo él del pago al propietario, 
por lo que recibe de este el 10 por 100; a este colono se da 
el nombre de ~abezalero. La duracion de estos contratos 
es generalmente de cuatro arios. 

Al tratarse de establecer un azafranal, se mide el terre- 
no por un agrimensor, que pagan a medias enfre propieta- 
rio y colono: este agrimensor tiene la obligaci6n de dar a 
cada jornalero un cuaderno en que consta la superficie que 
cultiva y la renta que ha de pagar cada ano; estos cuader- 

1919 325.727 132.33 
1920 / SR.470 170,PI 
1 i 88.075 1 203.W 

Kilogramos 

112 26.5 
71 -343 

Precia del kilo - 
Pesetns 

87,33 
100,33 



nos son los que sirven d e  medios de prueba en los juicios 
a que pueda dar lugar la falta de cumplimiento de estos 
contratos. 

El cabezalero que no cultiva por si toda la superficie la 
subarrienda a jornaleras, que dividen el terreno en peque- 
ñas parcelas de cinco a veinte áreas, que reciben los nom- 
bres de cuadras. 

Los tipos de arrendamiento varian de 126 a 27'0 pese- 
tas por hectárea, cantidad excesiva, que no llegan a obte- 
ner los bueilos terrecos de secano dedicados a otros culti- 
vos; para los azafranales cultivados en regadío, los tipos 
de arrendamiento suelen ser aún mayores. 

E1 pago del arrendamiento ha de hacerlo el cabezalero 
af propietario todos los años por San Andrks (30 de no- 
viembre); si no cumple, e1 propietario le demanda por la 
renta d e  todos, y al no verificarlo, le recoge la. libretas y 
nombra otro cabezalero. 

Si al cumplir los cuatro años en  el mes de mayo, de- 
sean los jornaleros aprovechar los terrenos en siembras de 
verano, pueden hacerlo con la previa conformidad del pro- 
pietario y abono de media renta. 
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