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KUCHEN Biog

Interessantes zum Safran

Safran wird aus der Krokusart ,Krokus sativus® gewonnen. Die Krokusse
werden auf riesigen Feldern v.a. im Iran (90%), aber auch in Spanien angebaut.

e Die Bluten blihen nur zwei Tage im Jahr. Innerhalb von zwei \Wochen im
Oktober oder November werden die Krokusbliten in Handarbeit gepfliickt.

* Um eine starke Sonneneinstrahlung zu vermeiden, werden die Bliten morgens
am ersten Tag ihrer Blutezeit geerntet

e Von Hand zupfen Arbeiter und Arbeiterinnen die drei orange-roten
Stempelfaden aus der Blite. Dabei ist es wichtig, dass nur die Stempelfaden
ausgezupft werden.

* Je mehr vom hellgelben Griffel zu den Faden gelangen, umso schlechter wird
die Qualitat. Auch fur diese Arbeit gibt es keine Maschinen.

* Danach trocknet man die Safranfaden, sodass sie einen \Wassergehalt von
5-20% aufweisen. Der ,spanische Safran” wird nicht getrocknet, sondern
getoastet. Dadurch gewinnt er sein Aroma.

* Um die Safranfaden zu lagern, packt man sie in luftdichte Dosen.

Gerade weil Safran so rar und teuer ist, sind Falschungen und Tricksereien
leider nicht selten und somit ist nicht immer wirklich Safran in einem Déschen,
wenn ,Safran” draufsteht. Manchmal handelt es sich zum Beispiel um die
Stempelfaden anderer Krokusarten. Sparen Sie darum lieber nicht am falschen
Ende und bevorzugen Sie Safran mit Herkunftsbezeichnung und verlasslicher
Qualitatsbezeichnung wie Coupé, La Mancha oder ISO-Norm (Klasse | It. ISO
3632-2).



