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EL AZAFRAN,
MUCHO MAS QUE UN LUJO
- ANUESTRO ALCANCE
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ada amaneeemla.diosa Eos deja ondear su largo
velo para‘téiir el €ielo con infinitos matices

mientras se encarga de abrir las puertas al Sol
y esparcir el rocio sobre la tierra.

\ ’ Es la victoria de la luz sobre las tinieblas,

el triunfo de la vida simbolizado
a través de siglos y culturas

La diosa Aurora triunfando sobre la noche
Honoré Fragonard

o con la magia y el color del azafran.

cién privada

4 - MANTO



Inmaculada Cafibano Olivares
Escritora

Miembro de la Academia

de Gastronomia de Castilla y Ledn

-
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OL RADIANTE de
Espana vertido en sus
uisos”, asi rezaba la
rase publicitaria del
cartel pintado por
Barba para un calen-
dario de 1950, por
encargo de  una
marca de azafrin.
[lustrado a base de
paella y mujer espa-
fola, tan t6picos como resplandecientes
gracias al condimento utilizado.

Los simbolos son lo que son, con su parte buena y
sus inconvenientes, como todo, pero es mds fdcil
reciclarlos actualizandolos, que gastar tiempo y
energfa en librarnos de ellos.

Durante décadas hemos sido vistos como la tierra
del sol y la paella. Y ya sea para el fordneo o el autdc-
tono es posiblemente nuestro plato mds internacional,
con el que mds se nos identifica y que se consume
dentro o fuera de las casas, sea cual sea la época del
afno. Es cierto que nuestra riqueza gastrondmica
reside en la variedad de productos y la singularidad
de preparaciones de las cocinas territoriales, pero si
necesitdramos un comin denominador, haga calor o
mucho frio, nos encontrarfamos con un arroz, por
mis que el refrescante gazpacho reivindique protago-
nismo medidtico.

Tiene ademds la paella ese anadido de rito, de plato
festivo comido en comun, de tener una preparacion
con mucho de representacién en la que el oficiante
seduce y se luce ante los comensales.

Afortunadamente tanto el turismo nacional como
el internacional se mueve cada vez mds por unos
cauces de conocimientos gastrondémicos que le llevan
a buscar la calidad y la autenticidad de los platos. Es
un turismo creciente que nos obliga a repasar qué
hacemos y cé6mo lo hacemos.

Lo que si es un tdpico a combatir es creer que es
caro el azafrdn que se ha certificado en su origen y
tiene mds que demostrado un valor organoléptico
superior. Mds adn si tenemos en cuenta que se va a
necesitar una cantidad minima en la elaboracién de
platos cuyos ingredientes principales son productos
de alto valor gastronémico y nada baratos en algunos
casos. Sustituir nuestro azafrdn por otro de calidad
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inferior o, peor ain, hacerlo por suceddneos, es
robar a la receta un ingrediente de lujo que no se
limita Unicamente a aportar color, aunque eso
también lo haga. Es en cierto modo un engano al
paladar, tanto como lo serfa rellenar una botella de
nuestro vino favorito con otro de inferior calidad y
precio a la hora de servirlo a nuestros invitados.

Aunque, para empezar, hay quien se deja llevar por
lo arraigado del refrdn sin conocer lo que supondria
en coste real el uso del auténtico y la repercusion en el
total del escandallo: valor y precio estdn a mucha
distancia en este caso.

El azafran en la cocina

El azafrin, como fue también el caso de otras
especias, comenzd a utilizarse en la cocina después de
que su uso medicinal pusiera de manifiesto lo que
pueden mejorar un plato, no solamente por lo que
aportan en si mismas, sino también por lo que poten-
cian las cualidades del resto de los componentes del
mismo.

Aroma, color, sabor, textura, virtudes terapéuticas,
todo unido y vestido por una abundante literatura
plagada de mitos y leyendas que con el tiempo y la

6 - MANTO

Un mejor conocimiento

del azafran, pasa irremisiblemente
por recordar antiguos usos

en platos aun vigentes

e incorporarlos a otros

de nueva creacion.

ciencia se estd demostrando tener mucho mds de
conocimiento empirico que de pura supersticién.

Por lo tanto no es nada de extrano que haya traspasa-
do siglos, culturas y creencias religiosas para aparece
en el arroz del Sabbat, la harira del Ramaddn y el
potaje de Cuaresma. Los ingleses tienen un bizcocho
de azafrdn, que se elabora desde tiempos de Eduardo
I y el auge del mercado de ‘Saffron Walden’. Y nos
encontremos una rica dulcerfa azafranada en
Cornualles o los tradicionales bollos que se elaboran
el dia de Santa Lucia en Suiza.

Arroces en sus versiones dulces o saladas, gallina en
pepitoria, variados escabeches, sopas y zarzuelas de
pescado, potes y pucheros, pastas, panes, licores... En
todos ellos el azafrdn no sélo anade sus propias cuali-
dades sino que realza sabiamente las ajenas. Hay
recetas significativas de cocina cldsica que sin su
presencia puede que mantengan el nombre, pero
desde luego no son las mismas. Y no olvidemos que
siempre hay que volver a los cldsicos para tener buenos
cimientos creativos.

Para no retrotraernos demasiado buscando literatura
gastronémica, que la hay, comenzaremos citando el
Libro de guisados, manjares y potajes, intitulado Libro



de cocina de Ruperto de Nola que supuso un punto de
inflexién en la época por su gran repercusién, con
numerosas reediciones en el siglo XVI, y que sigue
siendo un referente en nuestros dias. Sus recetas
suponen un puente entre la cocina medieval y la del
Renacimiento, siempre teniendo en cuenta que nos
estamos refiriendo a la cocina reservada para una
clase refinada y culta, obviamente con poder econd-
mico para conseguir el personal y los ingredientes
necesarios para elaborarla.

En el discurso de entrada a la Academia Aragonesa
de Gastronomia del Dr. Abad Alegria, contestado por
D. José Maria Pisa, que versa sobre el color en la
cocina fundamentado en el especiado con azafrin y
pimenton, se hace entre otras aportaciones interesan-
tisimas fundamentadas con abundante y dtil biblio-
graffa, un repaso del uso de estas especias en los libros
de cocina mds relevantes desde el siglo XIV al XX. En
el citado Nola aparece el azafrdn en un 27% de las
recetas, subiendo notablemente en el de Herndndez
Maceras, a principios del XVII, en el que el azafrin
aparece en un 46% de las recetas. A partir de ahi, los
representantes de los siglos siguientes, como Martinez
Montifio, Altamiras o Muro, no llegan ni de lejos a
esos halagiiefios porcentajes, que quedan bajo mini-
mos en el popular recetario de Simone Ortega, al
llegar al siglo XX .

En una época como la actual, con una profusa
difusién de recetas y consejos gastronémicos por
medios impensables hace apenas medio siglo, un
mejor conocimiento del azafrdn, sus aplicaciones
culinarias y su correcta utilizacion, pasa irremisible-
mente por recordar antiguos usos en platos ain
vigentes en los que se ha visto sustituido o desterrado
y, al mismo tiempo, incorporarlo a otros de nueva
creacion.

Repasar geogréfica o histéricamente la presencia
del azafrdn en las cocinas, pone de relieve que en su
uso se mezcla siempre gusto y rito, tradicién y
celebracion. Sila gastronomia es el arte de convertir la
necesidad en placer, el azafrén se convierte en ese
toque mdgico que viste de lujo a los ingredientes
comunes, transforméndolos, tendiendo un puente
entre la prosaica mesa familiar y el ara de las ofrendas
a los dioses.

|. Condimiento Salsafran 3. Libro de Guisados, manjares y
llustracién de Barba potajes intitulado Libro de cocina”
Novelda (Alicante), 1950 Ruperto de Nola, 1525
Papel cuché en relieve offset sobre cartalina

4. Libro del Arte de cozina

2. Mercado de Saffron Walden Domingo Herndndez de Maceras,

Distrito Uttlesford de Essex, Inglaterra 1607

El azafran en las salsas basicas
de Ruperto de Nola

Salsa comun
Jengibre, canela, pimienta, clavo, nuez, macis y azafrdn

Salsa fina
Canela, jengibre, pimienta, macis y azafrdn

Salsa de pavo
Jengibre, canela, clavo, granos de paraiso y azafrdn
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ODEMOS INTER-
PRETAR la farmaco-
pea, en su concep-
cién mds amplia,
como el conjunto
de los remedios
ttiles para la cura-
cién de los males
humanos. Remedios
que se han ido transmi-
tiendo y mejorando a
través (re las culturas
los tiempos, adaptindo-
los a las necesidades de
cada época, completdn-
dolos con los nuevos
descubrimientos hechos
en los territorios propios
o los que iban llegando
desde los ajenos.

La farmacopea y la cocina
cubren necesidades inherentes al
género humano y siguen caminos
que buscan la misma meta: no
podemos olvidar la importancia
de la dieta para salud y que el
culto al deporte y al cuerpo no es
algo que se haya inventado en
nuestros dias.

Ya en el Papiro de Ebers (1700
a.C.) se cita la utilidad del azafridn
para mejorar la vista. La Bibliote-
ca de Asurbanipal o Hipécrates,
padre de la medicina, no se
olvidan de nuestra preciada
especia.

y ciencia
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Los sumerios utilizaban el
azafrdn para curar la tristeza y
la melancolia y elaboraban filtros
de amor que usaban como
bebedizos o llevaban consigo
dentro de un saquito colgado
del cuello. Curiosamente, un
paseo rdpido por internet nos
lleva a recomendaciones similares
en algunas pginas de nuestros
dfas, como una infusién con tres
hebras de azafrin que se ha de
beber con luna llena u otra con
la que tendremos que dar tres
vueltas al espacio que queramos
purificar.

Cleopatra se servia de la
preciada especia como uno
de los componentes bésicos en sus
perfumes y tratamientos cosméti-
cos. El pueblo egipcio profundizé
muchisimo en el conocimiento
de sus propiedades, mezclando
siempre sus aplicaciones terrenas
con las espirituales. Pongamos
como ejemplo los embalsama-
mientos, en los que el azafrin
era utilizado tanto por su capaci-
dad de conservacién como por su
color dorado, asociado al culto
y honra de los dioses.

En Grecia los encargados
de recolectar las flores eran
jovenes, sanos, fuertes y guapos,
porque se crefa que de esta forma
se incrementaba el poder vigoriza-
dor de la planta y asi serfan
mucho mds efectivos los aceites
y pomadas elaborados a partir
de las mismas, destinados
fundamentalmente a curar
heridas y aplicar
masajes musculares.

Isabel de Portugal
Tiziano

) 1548

Oleo sobre lienzo

Museo del Prado, Madrid



Los romanos lo utilizaban en

sahumerios purificadores, prictica

que siguid a través de los siglos,
especialmente durante la Edad
Media, tan
sobrada de pestes
y necesitada de
purificaciones.

Es también en
la Edad Media,
con su gusto por
el uso del dorado
en las artes,
cuando aparecen
interesantes textos
recopilatorios de
recetas y técnicas
de aplicacién del
mismo, en las que
no siempre
cuentan todo,
pero si nos dejan
ver la presencia
del azafrdn en
ellas. Bien sea por
coste, bien por la
dificultad de
aplicacion del oro en algunos
materiales, bien por conseguir
una mayor resistencia al paso del
tiempo, aparecen mezclas de
otros componentes que varian en
funcién de su destino final. El
“Manuscrito de Ademar” el
“Mappae Clavicula” o el “De
coloribus” de Heraclio son una
muestra de esta bibliografia.

En la Venecia del siglo X VT las
mujeres se aplicaban una mezcla
de azafrdn, miel y limén sobre el
cabello, dejandola actuar al sol
hasta conseguir esa tonalidad
conocida como rubio veneciano
que podemos ver en las hermosas
mujeres retratadas por Tiziano.
La mezcla de azafrdn y miel es
muy utilizada en los remedios
caseros para los problemas
dentales, sobre todo en los nifios.

Es también en el siglo XVI cuando Paracelso
crea el ldudano, la panacea que pretendia curarlo
todo y que consistia en una tintura de opio con el
anadido de azafrdn, clavo, canela y vino blanco.
Aunque, obviamente,
no acababa con todas
las enfermedades,
como pretendia, si
calmaba los dolores
que producian, por lo
que obtuvo un enorme
éxito. Por ese motivo
surgieron distintas
variantes de la férmula
original, como la del
doctor Sydenham,
conocido como el
Hipécrates inglés, que
reformulé el ldudano
original diluyendo el
opio en vino de
Malaga, con azafrdn,
polvo de canelay
clavo, bautizdndolo
con su propio nombre
y encargdndose de
difundirlo como un
imprescindible de
cualquier médico. Con ligeras variantes en sus
afadidos, el ldudano ha estado presente en las
farmacias espanolas hasta bien entrado el siglo XX.

No quiero dejar sin mencionar un libro en el que
el azafrdn aparece en jarabes, infusiones, lavativas
o emplastos, Medicina doméstica 6 Tratado completo
del método de precaver y curar las enfermedades con el
régimen, y medicinas simples del Doctor Buchan y
traducido al espafiol por Antonio de Alcedo. Este
curioso tratado estd lleno de remedios de andar por
casa, es decir, para prevenir gracias a los hdbitos de
higiene y alimentacién.

El IIT Foro Técnico del Azafrin celebrado en la
Facultad de Farmacia de Valencia (4 y 5 de octubre
de 2017) puso de manifiesto lo que se ha trabajado
sobre sus propiedades desde los distintos campos,
que hay mucho camino andado y muchas opciones
abiertas para seguir haciéndolo.

Mientras tanto sigamos disfrutando del azafrdn,
algo mds que un lujo a nuestro alcance.

—_
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Los monasterios de los siglos VI-XIII hacian la
funcién de “ciudades de Dios”, microcosmos que
facilitaron una amplisima diversidad de miniaturas,
con caracteristicas propias moduladas por los avatares
de la historia.

| Salterio de Everardo

- Andnimo
Primer cuarto del siglo XI
Biblioteca Estatal de Baviera
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Podemos disfrutar de la variedad de manuscritos
iluminados en la Web de La Biblioteca Digital Mun-
dial:

hetps://www.wdl.org/es/sets/illuminated-manus-
cripts/

Estas son algunas de las caracteristicas que hacen
de los Manuscritos Iluminados, una apasionante
herramienta artistica para realizar este trabajo de
dibujos vectoriales. La paleta de colores digitales n‘ﬁ'
permite recrear el color amarillo de los estigmas, e
rojo de los largos pistilos o el color violdceo de sus sei
pétalos, integrados en composiciones armoniosz,ﬁ 1
junto a los seres reales o imaginarios del Medieyo. ‘

|
!
=1

Para saber mas:
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EN EL AZAFRAN
DE LA MANCHA

COMPUESTOS
BIOACTIVOS
DE INTERES
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José Miguel Soriano del Castillo

Area de Nutricion y Bromatologia

y Director del Food&HealthLab

del Campus de Excelencia Internacional VLC/CAMPUS
de la Universitat de Valencia

Cruz Martinez Rosillo
Clinica Universitaria de Nutricion, Actividad Fisica y Fisioterapia
de la Fundacié Liuis Alcanyis-Universitat de Valencia

Miembro del Food&HealthLab
del Campus de Excelencia Internacional VLC/CAMPUS
de la Universitat de Valéncia

A su uso textil y gastronomico,
hay que sumar el medicinal, el
cual, ya era recogido, en el Papiro
de Ebers, siendo til para las enfer-
medades renales. D. Francisco
Abad Alegria en su discurso de
ingreso en la Academia Aragonesa
de Gastronomia y bajo el titulo
“Color rojizo en nuestra historia
culinaria”ya indica que los medie-
vales lo usan como “calefactivo,
resolutivo, confortativo y aperitivo
de las opilaciones de higado y
sobre todo es cordial”, mientras
que en Roma se usaba como
“analgésico, antiinflamatorio,
depurador hepatobiliar y para el
tratamiento de abscesos y tlceras
torpidas”. Tal y como indica D.
Francisco en la medicacién actual
no se usa, pero se ha visto que
tiene una “cierta accién antiviral y
de control de las cifras elevadas de
colesterol en sangre”. Con todo
esto hay que pensar que las propie-
dades medicinales que el azafrin
pueda tener se encuentran en su
composicion, en algo denominado
compuestos bioactivos o biocom-
ponentes alimentarios. ~Siendo
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mayoritariamente detectados el safranal (principal
responsable del aroma), crocinas (principales respon-
sables del color rojizo del azafrdn) y picrocrocina
(responsable del sabor amargo del azafrdn). Y serdn
probablemente alguno de ellos, o el efecto sinérgico
de ellos los que originan el efecto medicinal. Para esto
hay que irse a la bibliografia cientifica y comprobar
cudl de todos estos compuestos puede ser el responsa-

ble de las propiedades saludables.

Conviene descartar un error que suele aparecer en
algunas pdginas sobre el azafrin donde se indica que
la primera referencia cientifica se encuentra en una
publicaciéon de 1892. Algo totalmente falso, puesto
que la revista es la denominada Medical Record y el
autor al cual se indica es el Dr. Allen. Este autor no
publica sobre el azafrdn, sino que hace referencia a
nuevos medicamentos con olor semejante al azafrn.
De hecho la primera publicacién cientifica no es un
articulo, sino una patente de 1944, y en el cual el
azafrdn se usa, junto con otros extractos de plantas,
para una pasta dentifrica. No es hasta 1947, cuando
se publica en la revista Medical Clinics of North
America su posible uso contra la tuberculosis, mien-
tras que en las proximas décadas, el nimero de publi-
caciones se incrementa exponencialmente. De acuer-
do a estas publicaciones, surge (como en cualquier
alimento) su posible utilidad como superalimento.
Este concepto, aunque su uso a nivel divulgativo es
bastante habitual, a nivel cientifico debe ser elimina-
do, puesto que no existe, ni existird (aviso a navegan-
tes), ningtin superalimento. Curiosamente, el devenir
histérico de los alimentos y de sus propiedades ha
provocado que sea algo repetitivo su utilizacién
culinaria, posteriormente su uso en la préictica depor-
tiva, y culminando su empleo como producto farma-
céutico. ;En el azafrin también ocurre asi? Veamos
este enfoque desde el punto de vista medicinal, depor-
tivo y cosmético.

En 2008, se observa que las propiedades del
azafrdn frente a las tlceras estomacales, y sobre todo
frente a helicobacter pylori, se da por el efecto del safra-
nal y de la crocina. Durante la tltima década, se
observa las propiedades antidiabéticas del azafrdn,
tanto en la disminucién de la resistencia a insulina y
de los niveles de glucosa, achacando el efecto a la
crocetina. De hecho, su uso en la elaboracién de un
pan para antidiabéticos fue propuesto por el grupo de
Bajerska, en 2013, aunque la tradicién popular de
algunas culturas ya lo utilizan como ingredientes en
panaderia y pasteleria, como es el caso del tradicional
dulce navidefo sueco denominado Lussekatt (o pan

16 - MANTO



de azafrdn) donde una tira de masa se trenza en direc-
ciones opuestas en cada extremo, y situdndose en el
centro de cada rosca una uva pasa. Por otro lado, el
grupo del Dr. Mashmoul, publica, en 2013, en la
revista Antioxidants una revision sobre las propieda-
des antioxidantes del azafrdn y su uso en el tratamien-
to de la obesidad, especificando que tanto la crocetina
y las crocinas son los responsables de bloquear los
radicales libres y las citoquinas pro-inflamatorias.
Fruto de este potencial antioxidante, se ha visto util
para prevenir y/o reducir la sintomatologia del alzhei-
mer, tal y como demuestra el articulo de 2017, de
Finley y Gao, en el cual se centran en la propiedad de
la crocina sobre esta enfermedad. En 2014, el grupo
de Mancini, demuestra las propiedades hipotensoras
de la crocetina. Mientras que los efectos antibacteria-
nos frente a salmonella enterica, escherichia coli,
pseudomonas aeruginosa, klebsiella pneumonia, shigella
[flexneri, staphylococcus aureus 'y bacillus subtilis, entre
otras, puede ser debido no sélo a componentes mayo-
ritarios sino también minoritarios; destacando entre

El lussekatt o pan de azafran, es un dulce tradicional sueco
elaborado con azafrdn que se prepara para la festividad de Santa Lucia

todos ellos, las propiedades frente a microorganismos
del safranal, crocina, quercetina, miricetina y delfini-
dina. Reflejindose la importancia de estos estudios en
aproximadamente 50 publicaciones en las dltimas
décadas. En 2017, su efecto antiviral contra el virus
del Herpes fue demostrado por el grupo de Soleyma-
ni achacando sus propiedades a la crocina y picrocro-
cina. Por otro lado, su posible efecto como potencial
anticancerigeno se ha visto en cultivos in vitro
reflejdndose su propiedad en los compuestos bioacti-
vos tales como la crocina, picrocrocina y safranal,
principalmente. Es relevante, el interés del azafrdn,
por su propiedad afrodisiaca, justificada en ratas de
laboratorio, en 2008, por el grupo de Hosseinzadeh,
y en humanos, en 2009, por el grupo de Shamsa,
donde vieron una disminucién de la disfuncién
eréctil. Esta propiedad se mantiene en una controver-
sia a rafz de la revisién, de 2017, del grupo de Male-
ki-saghooni y en donde indican que se necesitan mds
estudios para confirmarlo puesto que los resultados
son limitados.
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Tal y como hemos indicado, las
propiedades medicinales, luego
son extrapoladas a la medicina
deportiva, y en donde un solo
estudio, en 2017, refleja que el
consumo de azafrdn reduce la
inflamacién y la peroxidaciéon
lipidica durante ejercicios de
intensidad alta en mujeres seden-
tarias. Y paralelamente, la indus-
tria cosmética, lo incorpora a sus
diversos productos, avalado por
Fekrat e incorporado a las actas
del 1 Simposium Internacional
sobre Biologia y Biotecnologia del
Azafrdn. Los productos cosméti-
cos aparecen en formato de jabén,
champt y mascarillas, e incluso
para masaje, y por ejemplo, con el
nombre de “misteriosa Turquia” es
utilizado en el Hotel Jardin
Tecina, en Canarias. Tal vez seria
ocasion de reflexionar y plantear a
Castilla-La Mancha, usarlo bajo el
nombre de “enigmdtico azafrin” y
emplearlo como masaje y mascari-
llas en su comarca de produccion.
Por otro lado, la industria farma-
céutica la ha utilizado en produc-
tos para regular el suefio y el
dnimo, para reducir el apetito y
adelgazar.

Con todo esto, conviene
responder a una pregunta después
de conocer estas propiedades.
:Qué es mejor el consumo del
azafrin de Castilla-La Mancha o
los principios activos de éI?
Reflexionamos un instante,
muchos de los estudios realizados
se centran en trabajar con el
compuesto bioactivo, y a veces
algunos estudios reflejan resulta-
dos contradictorios, si ademds
sumamos que se realizan muchos
de estos estudios en cultivos in

vitro o sobre animales de laborato-
rio, la pregunta surge inmediata-
mente. ;Puedo extrapolar estos
resultados a los seres humanos? La
respuesta es simple: No. ;Pero, por
qué ocurre esto? Si nos fijamos en
los estudios, en un porcentaje del
99% no se tiene en cuenta el
concepto de biodisponibilidad; el
cual se define como la cantidad
del compuesto bioactivo ingerido
que es absorbido y convertido en
su forma activa para su uso o
almacenaje. De hecho este
concepto incluye a la bioactividad
(actividad bioldgica dentro del
organismo), bioaccesibilidad
(cantidad del compuesto activo
procedente del azafrdn y que estd
disponible para su absorcién),
bioconversién  (cantidad  de
biocomponente transformado en
el cuerpo en formas activas) y
bioeficacia (eficacia con la cual el
compuesto bioactivo ingerido es
absorbido y convertido en forma
activa).

Veamos de una manera mds
clara ésto para la circuma. Esta
otra especia tiene una serie de
principios activos denominados
curcuminoides, y se ha visto que
su biodisponibilidad es del 10%.
Lo que implica que las posibles
propiedades de la ctrcuma vista
en laboratorio, luego no se
cumplen en la vida real. En el caso
del azafrdn, sélo hay probado un
estudio, en 2015, por el grupo de
Lautenschliger, pero con la
trans-crocetina.

De ese estudio se refleja que este
compuesto no estaria biodisponi-
ble para ejercer su funcién. Un
problema grave, pero ficilmente
solucionable. Habria que realizar



estudios de bioaccesibilidad no de
los compuestos bioactivos, sino del
azafrdn en su conjunto, y proba-
blemente observaremos que es sélo
el azafrin el que origina una
mayor biodisponibilidad de sus
compuestos y por tanto es mds
eficaz para poder ejercer sus
funciones biolégicamente
activo-medicinales. Nuestro
grupo de investigacién ya demos-
tré la posibilidad de ésto, en 2011,
en la revista Evidence-Based Com-
plementary and Alternative Medici-
ne, pero con propéleos. Una de las
lineas de futuro a explorar entorno
al azafrdn serd el estudiar la
biodisponibilidad del azafrin,
tanto a nivel culinario como
medicinal y probablemente dard
como resultado la hipétesis que
planteamos actualmente: mejor
usar el azafrdin de Castilla-La
Mancha, que cualquier compues-
to bioactivo extraido de él. A fin
de cuentas los efectos individuales,
a veces, se ven reforzados por el
efecto sinérgico de cada uno de
ellos.

De momento, y hasta que el
estudio aparezca, disfrutemos del
azafrdn de Castilla-La Mancha en
todas sus modalidades (culinarias,
cosméticas y textiles) y pensemos
que este producto tan cercano a
nosotros tiene en su interior la
magia de mejorar el estado de
salud y la prevencién de enferme-
dades. Es cuestién de tiempo y de
optimizar recursos.

Por lo tanto, y hasta entonces,
os deseamos buen provecho en los
platos a base de azafrdn de Casti-
lla-La Mancha y que los paseos
por su territorio mejoren vuestra

calidad de vida.
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| DE MARZO
FIRMA DE CONVENIO
CON LA UNIVERSIDAD DE CLM

El presidente de la DOP Azafrdn
de La Mancha (Leandro Sanz),

y la vicerrectora de Transferencias
e Innovacién (Angela Gonzilez)

de la Universidad

de Castilla-La Mancha, firman
un convenio de colaboracién
para la elaboracién de un plan
de marketing para la DOP.

El objetivo de este plan

es poner en valor el Azafrdn

de La Mancha con DOP como
producto de calidad con marca

e identidad diferenciada.

A la firma de colaboracién
también asistié el profesor Miguel
Angel Gémez-Borja (UCLM).
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ANUARIO 2017

7 DE MARZO
ESCUELA DE HOSTELERIA
DE TOLEDO

El 7 de marzo de nuevo estuvi-
mos presentes en las Jornadas con
Azafrin de La Mancha

con DOP celebradas

en la Escuela de Hosteleria

de Toledo.

Las jornadas se dividieron

en dos partes, una primera fase
que fue eminentemente teérica y
una segunda fase en la que se
trato el azafrdn desde un punto
de vista practico y de aplicacién.

3 DE ABRIL

JORNADAS FORMATIVAS

EN LA ESCUELA DE HOSTELERIA
Y TURISMO MASTER D MADRID

La Escuela de Hosteleria

y Turismo MasterD ofrece
formacion abierta especializada,
combinando la metodologia
online, a distancia y presencial.

En sus cursos de cocina

los alumnos ponen en prictica
los conocimientos adquiridos
en el campus virtual, al que

se suman las clases en directo
con colaboradores expertos.

Durante todo el ano, organizan
distintas actividades complemen-
tarias para que sus alumnos
amplien experiencias relacionadas
con su futuro profesional como
son las jornadas formativas del
Azafrin de la Mancha.

MasterD estd presente en 24
ciudades de Espafia y, en breve,
abrird dos nuevos centros.
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4 DE ABRIL
ESCUELA SANTA MARTA
(SOLARES, CANTABRIA)

También estuvimos presentes

con nuestro azafrdn en el taller
sobre el Azafrin de La Mancha
con DOP que impartié la Escuela
de Hosteleria Santa Marta

en Solares, Cantabria.

ESCUELA de
HOSTELERIA

21 Y 22 DE JUNIO
FOOD SUMMIT ALBACETE

Los dias 21 y 22 de junio,

la DOP Azafrin de La Mancha
estuvo presente en el Food
Summit Albacete 2017 (Palacio
de Congtesos).

Se trata de un evento
internacional especifico para el
sector agroalimentario. Un punto
de encuentro para compradores
internacionales de varios paises

y para las empresas
castellanomanchegas.

Las Jornadas Técnicas que se
programaron, trataron las
oportunidades de mercado y sus
tendencias de consumo, asi como
importantes aspectos relacionados

con el comercio exterior como
son el marketing, las finanzas, la
contratacién o la identificacién de
barreras comerciales.

La participacién en estas jornadas
técnicas es una gran oportunidad
para poner en valor el conoci-
miento necesario a la hora

de abordar mercados internacio-
nales por primera vez o consoli-
darse en ellos.

21 DE JUNIO
FERCAM MANZANARES

La DOP también estuvo presente
en la 572 Feria Nacional

del Campo (Fercam) que

en su apuesta por los productos
agroalimentarios de calidad

de Castilla-La Mancha, presenté

el cordero manchego y el Azafrdn
de La Mancha.

En la conferencia se explicd
su uso en la cocina,

sus propiedades de proteccion
para la salud asi como

su evolucién y estado actual
de consumo.

MANTO - 21




DOP AZAFRAN DE LA MANCHA

ENERO FEBRERO MARZO ABRIL MAYO JUNIO JULIO AG O SEPTIEMBRE OCTUBRE NOVIEMBRE DICIEMBRE

12 DE SEPTIEMBRE
EL AZAFRAN DE LA MANCHA
VUELVE A LA ALHAMBRA

El pasado mes de septiembre tuvo
lugar la siembre de 80 kilos

de bulbos de azafrdn

en una parcela de 200 metros

de las huertas del Generalife

en la Alhambra de Granada.

Se trata de un proyecto

de colaboraci6n entre

la Universidad de Cérdoba
(UCO) y el Patronato

de la Alhambra en el que también
ha participado el Consejo
Regulador de la DOP

Azafrén de la Mancha.

Los técnicos del servicio

de Bosques, Jardines y Huertas
de la Alhambra recibieron

las instrucciones para el cultivo

y la siembra del azafrdn de parte
de Santiago Alberca, agricultor

y patrono del Consejo Regulador
de la DOP Azafrin

de la Mancha.

El director del Patronato

de la Alhambra y Generalife,
Reynaldo Ferndndez Manzano,
agradeci6 el apoyo recibido por
parte del Consejo Regulador

de la DOP Azafrin

de La Mancha para

la recuperacién de formas

de cultivo andalusies y variedades
tradicionales e histdricas.
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9 DE NOVIEMBRE

JORNADAS FORMATIVAS
EN LA ESCUELA DE HOSTELERIA
Y TURISMO MASTER D CORDOBA

Distincion, historia, usos y cata.
Al final de la charla que ofrecié
Pedro M. Pérez Juan, Gerente del

Consejo Regulador de la DOP
Azafrén de la Mancha y después

de la cata de azafrdn, algunos
alumnos presentaron platos
elaborados con nuestra especia.
Un jurado formado por profesio-
nales los puntud.
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28 DE NOVIEMBRE
CURSO SOBRE LA RUTA
DE LA SEDA EN VALENCIA

Valencia fue la anfitriona

de un curso sobre la Ruta

de la Seda. El curso se enmarcé
dentro de un Programa

de Formacién y Capacitacion

en la Ruta de la Seda

de la Organizacién Mundial

del Turismo (OMT/UNWTO),
organizado por la OMT a través
de su Fundacién Themis

y en colaboracién

con la Universidad de Valencia.

Participaron reconocidos
profesores de la universidad

y expertos internacionales

del sector turistico venidos de
Asia, Oriente Medio y Europa.

En una de las presentaciones
orales, ofrecida por Cruz
Martinez (Clinica Universitaria
de Nutricién, Actividad Fisica

y Fisioterapia) , se hablé

de gastronomfa, y junto al arroz,
la naranja, la almendra,

y la chufa, estuvo presente
nuestro Azafrdn de La Mancha.
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30 DE NOVIEMBRE

JORNADA GASTRONOMIA CON ORIGEN (CIUDAD REAL)

En noviembre tuvo lugar

en Ciudad Real la Jornada

de Gastronomia con Origen
organizada por GastrOleum

y la Asociacién para el Desarrollo

del Campo de Calatrava.

Participaron los nueve productos
agroalimentarios de la provincia

de Ciudad Real reconocidos

con certificacién de origen:

- Aceite Campo de Calatrava

- IGP Vino Campo de Calatrava
- IGP Pan de Cruz

- DOP Azafrin de la Mancha

- IGP Cordero Manchego

- IGP Berenjena de Almagro

- ETG Jamén Serrano

- Marca de Calidad Colectiva
Cebolla de la Mancha

- Carne de Caza.

Se trata de una jornada dirigida a
profesionales de la restauracién,
empresas, instituciones, consumi-
dores, bloggers, prensa generalista
y especializada, el canal Horeca.

Un evento medidtico y promocio-
nal para visibilizar la calidad de
los productos participantes asi
como de los patrocinadores.

Al final del programa se ofreci6 a
los asistentes una copa de vino
Campo de Calatrava (IGP) con
degustacion de las elaboraciones
realizadas por los chefs en el
Ment Navidefo Origen

Ciudad Real del ano 2017.

I5 DE DICIEMBRE
CHOCOLATE CON AZAFRAN
EN MASTER D MADRID

Actividad dirigida por Elizabeth
Vizquez Rodriguez, experta
pastelera, y Pedro M. Pérez Juan,
Gerente de la DOP Azafrin de
La Mancha, en la que ademds
de explicar la importancia

de nuestro azafrin se realizé

un taller de cocina con tres
recetas en las que se combiné

el azafrdn con chocolate
obteniéndose

resultados sorprendentes.

Agradecemos a la Escuela
de Hosteleria y Turismo
MasterD Madyrid con Roveli
Creaciones 'y a los asistentes
al acto, el interés mostrado.
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-
Azafrin de La Mancha
Denominacién de Origen Protegida

111 FORO TECNICO
DEL AZAFRAN DE LA MANCHA
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L CONSEJO REGULA-
DOR de la Denominacién
de  Origen  Protegida
Azafrin de La Mancha y la
Facultat de Farmacia de la
Universitat de Valéncia,
fueron los organizadores del III Foro
Técnico Azafrin de La Mancha que se
llevé a cabo durante los dias 4 y 5 de
octubre del pasado afo en la sala ‘Charles
Darwin’de la Facultat de Farmacia.

Con esta edicion se pretendi6 incrementar
el conocimiento de esta especia (la Gnica
que cuenta con este nivel de proteccién en
Espana) en los estudiantes de los diferentes
grados de la Universitat de Valencia, en los
profesionales de la hosteleria, en los técni-
cos, en los periodistas especializados y en
los consumidores en general.

Las dos jornadas se desarrollararon con un
amplio programa de actividades, imparti-
das o coordinadas por profesores universi-
tarios y profesionales con amplio conoci-
miento y experiencia en diferentes dmbitos,
que incluyé ponencias sobre la personali-
dad y caracteristicas del Azafrin de La
Mancha, y sobre las estrategias de marke-
ting para su promocién; la utilizacién de la
especia tanto en la cocina tradicional como
en la innovadora mediante talleres demos-
trativos; comunicaciones técnicas sobre las
actuales lineas de modernizacién y de
avance tecnol6gico; y mesas redondas
destinadas a la exposicién y discusién tanto
de su historia, etnografia y mistica, como
del estado de su consumo en la actualidad.

La ciudad de Valencia
acogié el III Foro Técnico
del Azafrin de La Mancha

|. Miguel Lucas (izquierda), Inmaculada Caibano, Francisco Garca
y Gerente Consejo Regulador DOP Azafrdn de La Mancha (derecha)

2. José Miguel Soriano, Cruz Martinez




DOP AZAFRAN DE LA MANCHA

PONENCIAS

El Azafran de La Mancha
Pedro Manuel Pérez Juan
Gerente de la DOP Azafran de La Mancha

Composicién del Azafran de La Mancha

Cruz Martinez Rosillo.

Clinica Universitaria de Nutricion, Actividad Fisica y Fisioterapia.
Fundacié Lluis Alcanyis de la Universitat de Valéncia

El Azafran en la cocina tradicional
Marfa José San Roman
Restaurante Monastrell

4y 5 de octubre de 2018
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Compuestos bioactivos de

interés en el azafran de La Mancha

José Miguel Soriano del Castillo.

Area de Nutricién y Bromatologia.

Facultat de Farmacia. Universitat de Valéncia

Propuesta de plan de marketing

para la marca DOP Azafran de La Mancha
Miguel Angel Gonzdlez Borja

ucm

COMUNICACIONES TECNICAS

Caracterizacion quimica del azafran por HPLC/DAD
Fernando Lafont Déniz, Isabel Garcia Magdaleno

y Macarena Menéndez Garcfa

Laboratorio de Espectrometria de Masas

y Cromatografia. SCAL Universidad de Cérdoba
Presentada por Fernando Lafont Déniz

Contenidos en color, aroma y sabor del Azafran
de La Mancha. Resultados de la cosecha 2014
Pedro M. Pérez Juan

Consejo Regulador de la DOP Azafrdn de La Mancha
Presentada por Pedro M. Pérez Juan

Seleccion clonal, aspectos fitosanitarios y estudio

de consumidores en relacién con la calidad del azafran
Ana Maria Sdnchez Gémez, Cristina Mallor Giménez,
Vicente Gonzdlez Garcfa, Fernando Escriu Paradell,
Azucena Gracia Royo

Centro de Investigacion y Tecnologia Agroalimentaria

de Aragén (CITA)

Presentada por Ana Marfa Sdnchez Gémez.

Mecanizacién de la produccion de azafran
Patentes Azafraneras, S.L.
Presentada por Pedro Jiménez del Amo

Evolucién del contenido polifendlico en restos florales

de azafran a diferentes temperaturas y humedades relativas
Natalia Moratalla Lépez

Cdtedra Quimica Agricola. UCLM

Presentada por Natalia Moratalla Lopez
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Posible efecto preventivo de la crocetina en la obesidad
Eduardo Nava Herndndez (Fac Medicina. UCLM)

Silvia Llorens Folgado (Fac Medicina. UCLM)

Gonzalo Luis Alonso (Cdtedra Quimica Agricola. UCLM)
Natalia Moratalla Lépez (Catedra Quimica Agricola. UCLM)
Presentada por Silvia Llorens Folgado

MESAS REDONDAS

Historia, tradicién y etnografia del Azafran de La Mancha
El consumo del Azafran de La Mancha

SHOW COOKING

El azafran en la cocina tradicional
Marfa José San Roman

El azafran en la cocina vanguardista
Yeray Fores

1. Uno de los numerosos platos condimentados con
Azafran con DOP que se prepard en el show cooking

2. Yeray Forés

3. Marfa José San Romdn

(:l Presentaciones tradicionales




EL CULTIVO DEL AZAFRAN

COMO ESTRATEGIA DOMESTICA
EN LOS PUEBLOS LATIFUNDISTAS DE LA MANCHA

| cultivo del azafrdn, ademds de su propia dindmica
como producto agrario, estd ligado en nuestros
pueblos manchegos a significados extraeconémicos
que le otorgan valores culturales y de reproduccién social
a los que no hemos prestado la atencién merecida.




PROVECHAMOS LA opor-
tunidad que nos ofrece la
revista Manto para acercar-
nos al azafrin desde esta
perspectiva antropoldgica
y explorar asi la tupida
red de relaciones sociales
que fgimn en torno al
r

azafrdn.

Estamos acostumbrados a estudiar las ciencias en
sus distintos compartimentos estancos sin atender a
las relaciones entre ellas.

En el caso de la economia, historia y de otras
ciencias sociales no abordamos su andlisis, por ejem-
plo, teniendo en cuenta otras variables del medio
natural, y viceversa, la ecologfa la estudiamos como si
fuera ajena a la intervencién del hombre en su
constante diacronfa. Por otra parte, también solemos
olvidar que no todos los grupos humanos funcionan
con la légica del capitalismo actual y que las relacio-
nes sociales de producciéon pueden obedecer a otras
estrategias econdmicas precapitalistas.

En el caso del medio rural tradicional, como ha
sido La Mancha hasta los anos sesenta de la anterior
centuria, contemplamos una particular estructura
econémica preindustrial que no podemos compren-
der sin acercarnos a las complejas relaciones entre
naturaleza, trabajo, tecnologia, sociabilidad, creencias
y otros factores culturales que contribuyeron a soste-
ner y a reproducir el sistema de vida latifundista. Es
aqui donde el cultivo del azafrdn adquirird su carta de
naturaleza mds notable al cumplir otras funciones de
cardcter social y cultural muy dtiles a la estructura
agraria latifundista. Como bien sabemos la implanta-
ci6n del azafrén en amplias zonas de La Mancha
viene de antiguo y no entraremos en el debate sobre
sus origenes, no obstante hemos de constatar que no
hay crénica, diccionarios histdrico-geogrificos,
cartografias y otros textos antiguos sobre las poblacio-
nes manchegas de cualquier época, que no citen el
azafrdn como recurso fundamental. Por poner solo
algin ejemplo, el cronista Roa Erostabe nos habla
para 1897 de dos millones de reales el rendimiento
del azafrdn en Casas Ibdnez y que constituye uno de
los elementos, si no el mds importante, de riqueza en

Miguel Lucas Picazo

Pertenece al cuerpo de Catedrdticos de Ensefianza Secundaria
y Profesor de Geografia, Historia y Ciencias Sociales.

Profesor Asociado de la UCLM

y Profesor en la Facultad de Medicina de la UCLM.

Miembro del .LE.A. y especialista

en Patrimonio Cultural y Antropologfa.

dicho partido; para Carcelén nos dice que
cuenta esta en la actualidad entre sus principales
elementos de riqueza el vino y el azafrin con
cuyo trafico, dado el cardcter activo y emprende-
dor de sus habitantes, se obtiene el sustento de
muchas familias; o para Hellin, que el azafrin
tostado, de cuyo esquilmo se pagaban de diez y
seis libras una, se obtuvieron quinientas cuaren-
ta libras!.

Desde que Pascual Carrién publicara “Los
latifundios en Espafia” conocemos bastante bien
en qué consiste la gran propiedad latifundista,
su implantacién en algunos territorios de
Espafia o sus consecuencias derivadas de la
insuficiencia productiva?, sin embargo carece-
mos de trabajos que vinculen el sistema con la
organizacion social campesina, la no industriali-
zacién, la conflictividad, los movimientos
migratorios y otras cuestiones relativas a la
ideologia en el mundo rural. Sobre estas cuestio-
nes, mds culturales que econdmicas, esbozamos
algunas ideas que hemos ido recogiendo funda-
mentalmente de fuentes orales en un trabajo de
campo mds amplio que pretende estudiar la
sociedad rural tradicional en Castilla-La
Mancha.

ROA EROSTARBE, Joaquin (1894): Crénica de la provincia de Albacete, Imprenta y
Encuadernacién de |. Collado, Albacete, 2 volimenes (edicién facsimil de la
Diputacién Provincial de Albacete, 2004). En otros textos antiguos como las
Relaciones de Felipe II, el Diccionario de Pascual Madoz, Tomds Lépez, Blanch, etc,
muestran siempre referencias sobre el azafrdn en esta zona.

?De la abundante bibliografia sobre el tema del latifundismo, ademds de P. Carridn,
hay que destacar a Antonio-Miguel Bernal y sus estudios sobre Andalucia recogidos
en sus obra Economia e historia de los latifundios (1988) y La lucha por la tierra en la
crisis del Antiguo Régimen (1979) en las que se enmarca la gran propiedad como una
estructura que se consolidé aln mds tras la desamortizacién
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Los latifundios y mz:ng'ﬁmdz'os
donde el azafrin encuentra su razon de ser

N MUCHOS PUEBLOS de la Mancha, como ocurriera en gran parte de Andalucia y Extremadura,
el latifundio fue desde la Edad Media hasta la tardia penetracién de la modernizacién agraria una
permanencia estructural que ha resistido los embates de procesos de cambio tan radicales como las
reformas ilustradas, la desamortizacién o la misma industrializacién. Para que el latifundio se haya
convertido en un fenémeno de larga duracién no ha bastado, como normalmente creen muchos
historiadores, el dispositivo de toda la infraestructura material de base agraria sino que en cada lugar
ha operado un complejo sistema de relaciones en las que el parentesco, el vecindario, las creencias,
rituales y otros componentes cultuales han estado en primera linea de juego.

El historiador A. Miguel Bernal sostiene que “el minifundismo es el reverso de los latifundios por
cuanto los pequenos propietarios, al emplearse como braceros, vendrian a regular la oferta y la
demanda de mano de obra en época de mdximo trabajo, atemperando los salarios médximos, al
tiempo que su supervivencia se convertia en un elemento de estabilidad social?”. Efectivamente esto

es asi pero habria que anadir otra serie
de estrategias de cardcter mds domésti-
co que también contribuyeron a
mantener un equilibrio social que
permiti6 la larga duracién del fenéme-
no latifundista. Como veremos en estas
pdginas, el cultivo del azafrin en
amplias superficies de La Mancha fue
un factor de estabilidad y de desarrollo,
como lo fue el minifundio donde se
producia, y sirvi¢ para articular otro
tipo de relaciones sociales y de vecin-
dad. En este sentido el historiador
albacetense Daniel Sinchez Ortega, en
su tesis doctoral sobre Los Llanos de
Albacete, pone el ¢jemplo del cultivo
del azafrin como un factor desarrollo
en la comarca y su adaptacion al medio
natural local tanto que la trilogia medi-
terrdnea se convierte aqui en la trilogia
de la cebada, azafrdn y vid.

La fuerza productiva de la poblacién
mds humilde de estos territorios desem-
bocé en la creacién de un red de comer-
ciantes de distintos niveles y de expor-
tadores que, aunque residentes en
centros urbanos mayores (Albacete,
Valencia, Murcia, etc), contribuyeron a
capitalizar la regién. Desde el siglo
XVIII venfa gestindose una clase
burguesa promocionada por el azafrdn,
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y también por el vifiedo, dando lugar a un comercio supralocal y
a la creacién de redes de negocios desconocidas hasta esas fechas,
especialmente en Albacete’.

Sin retrotraernos mucho en la historia, desde el siglo XVIII
hasta casi nuestros dias, en las provincias de Toledo, Ciudad Real
y Albacete han convivido minifundismo y latifundismo en una
alianza que ha variado muy poco; un porcentaje muy pequeno de
propietarios ha dispuesto de la mayor parte de la superficie apta
para los cultivos y numerosos pequefios propietarios-explotadores
han trabajo en pequefias parcelas escasamente rentablesS. Nos
encontramos, pues, en la mayor parte de los pueblos manchegos
con grandes propiedades dedicadas al cereal y, en menor medida,
a la vifa y olivo y un mosaico de pequenas parcelas dedicadas al
cultivo de subproductos tales como el azafrdn, pastos, melones,
hortalizas, patatas, canamones, zumagque, etc.

Lo que nos interesa en concreto ahora es saber cémo los mismos
latifundistas facilitaban esas pequenas parcelas, en diversos
regimenes de arrendamiento, para que el grupo familiar llevase a
cabo la explotacién de forma rentable. Muy pronto el azafran, si se
cumplian determinadas condiciones, fue la mejor opcién para la
subsistencia fde los grupos familiares. En muchos pueblos nos
cuentan que “se podia dar la situacién de que una persona rica con
un gran trozo de tierra (piazo), fracciones el terreno en varios
trozos, alquilando cada uno de éstos a una familia diferente. Cada
uno de estos trozos solian medir aproximadamente de dos a cuatro
celemines (1 celemin son 500 metros)”



* A. M. Bernal, “El minifundio en el régimen de propiedad agraria
latifundista de Andalucia”, Melanges Casa de Veldzquez, VII, 1972

or el [EA con el titulo |
histérico de

1995

Asi'lo ha demostrado el hist
en su trabajo Crecimiento ec
bacete (1680-1830): tratantes y mercad
Jesés‘ IEA, 2009

dor Cosme Jests Gémez Carrasco

en esta apreciac on. ). Maurice en su

Jraria en 1fia, Madrid, 1975, para las provincias
a Mancha nos dice quc la mds latifundista es Ciudad Real
con un 67,43% de superficie ocupada por propiedades de mds de
250 Ha, seguido de Toledo con un 60,6% y Albacete con un 53,23%
Para J. Romero Gonzdlez en su articulo “Propiedad de la tierra y
contrastes sociales en la meseta castellana durante la segunda mitad
del siglo XIX: el caso de Albacete”, en Al- Basit, nimero 9, 1981, pag
105-107, no dice que el 6,8 de los propietarios posee el 81,7 de la
superficie. Para P. Carrién en su op. cit. en Albacete un 0,2% de
propietarios de mds de 250 Ha disponian del 75% de la superficie
total

Hay poca bibliografia que nos acerque al cultivo del azafrdn en La
Mancha; no obstante hay que mencionar la labor que hiciera el
Ateneo de Ciencias Morales y Politicas por conocer lo que ellos
llamaron  Derecho  Consuetudinario Economia  Popular.
Precisamente uno de los trabajos premiados por dicha institucion fue
el realizado por don Juan Alonso Lépez de la Osa sobre el cultivo del
azafrdn en La Solana y que se publicé en 1897. También tenemos un
manual docente que realizara el corresponsal de la Liga Agraria en
Albacete, Lorenzo Jiménez Martin, con el titulo Azafranero prdctico
(Albacete, Imprenta Eduardo Miranda, 1900). Mds recientemente la
folclorista Nieves de Hoyos Sancho public en 1956 en la revista
Clavilefio, nimero 4! un articulo sobre “El Folclore del azafrdn en La
Mancha” y en algunas poblaciones azafraneras también encontramos
pequefias referencias histdricas al tema

# Extracto de un trabajo de campo realizado en Tarazona de la
Mancha en un taller de Cultura Tradicional

Etnograﬁ'a del azafrdn

N LA INFORMACION
obtenida oralmente y en las
escasas fuentes escritas que
describen el cultivo del azafrdn”
se repite el mismo proceso:
la gente mds humilde del lugar
busca en las afueras de los
pueblos unos cuantos celemines
de tierra, apta para el cultivo del azafrdn (suelos
arcillosos no muy calizos, profundos y permeables
para que las raices no encuentre dificultades), por
los que paga una pequena cantidad normalmente
en metélico por los cuatro/cinco afios que va
a durar la explotacién.

En cada pueblo la formalizacién de los contratos,
los acuerdos previos, la forma de pago, el cumpli-
miento o no del mismo, etc, se realiza de distinta
manera aunque se suele repetir: parcelas muy
préximas al pueblo, calidad de la tierra y no haberla
cultivado en muchos afos antes de azafrdn, fijacién
de un calendario de pagos y tareas, contratos orales
en los que puede intervenir un mediador, etc. Tras
ello vendria la labor propiamente dicha del cultivo
que consta de un largo proceso que comienza
con la preparacién de la tierra. De forma sintética
y en palabras de algunos informantes resumimos
los trabajos del azafranars.
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“Durante el mes de mayo y una vez que se ha preparado el azafranar
(terreno de tierra en el que se cultiva la rosa del azafrén), es decir, una vez
que se ha labrado el barbecho con la vertedera, se procede a la siembra
de la cebolla del azafranar, la cual estard dando rosa a lo largo
delos cuatro o cinco afos siguientes de su siembra; por lo que la cebolla del
azafrdn se sembrard cada cuatro anos como norma general. Durante todo
este tiempo, todos los anos durante el mes de noviembre se procede
a la recogida de la rosa del azafrdn. Por tanto, cada cuatro anos y en el mes
de mayo se labra el azafranar con el vertedera, se recoge, y se limpia
la cebolla en las casas de los campesinos. En Septiembre se pone la cebolla
limpia en un azafranar de barbecho limpio para que descanse el terreno
de tierra el cual ha estado dando rosa durante los cuatro afos anteriores. Al
mes y medio o dos meses aproximadamente, ya nace alguna rosa.
El segundo afio el azafranar de mds rosa que el afo anterior y se dice
que estd pintado, y asi sucesivamente”.

“El periodo de cosecha dura de 15 a 20 dias aproximadamente.
Para hacer la recoleccién, iban varios miembros de la familia. Cada uno
de ellos va avanzando con 3 6 4 hilos, al mismo tiempo que va echando
la rosa en un cesto de pleita. Se va temprano, antes de hacerse de dia
para que la rosa esté cerrada y de ésta forma se va mds rdpido cogiéndola.
Una vez recogida, se saca de los cestos y se extiende en el suelo sobre un
trapo grande para que se seque y se abra, facilitando de esta forma su monda
(separar los pelos o estigmas del azafrdn del resto de la flor). Al resto de la
flor que no se aprovecha para nada se le conoce con el nombre de farfolla”.

“Para sacarla se retine toda la familia alrededor de una gran mesa. Tam-
bién eran ayudados por vecinos y por roseros, ya que si la familia tenfa
mucha rosa, contrata a gente para que les ayuden a la monda. Estos sacaban
su rosa a parte y al terminar el dia se pesaba en verde, es decir, sin haberlo
tostado atn con un peso. En un platillo se ponia el azafrdn y en el otro las

z . »
pesas que podian ser libras (460 gramos) y onzas (30 gramos)”.

Extracto de mapa de Castilla la Nueva
Tomds Lépez
1785

Biblioteca Digital Hispdnica, BNE
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La exitosa estrate%m domestzca

del cultivo del azafran

Tampoco a los terratenientes les interesaba la movi-
lidad de las familias jornaleras ya que se quedaban sin
mano de obra para las épocas de recoleccién. Inclui-
mos aqui también al grupo de mujeres que trabajaban
como “mozas” en los hogares de las familias pudien-
tes aunque solo fuera por la alimentacion.

En La Mancha rural tradicional la vida laboral se
organizaba en torno a un régimen de explotacién
doméstica siendo el grupo familiar completo el que
provee los recursos necesarios para vivir. Aunque
dicho grupo puede variar segin las poblaciones, su
composicion estd formado por una unidad marital,
los hijos solteros (irdn abandonando la casa conforme
se casen), los abuelos (segtin casos del marido o de la
esposa, mds comun del primero) y excepcionalmente
algtin “chache” o “zagal” que suele ser el hermano de
la esposa. Asi tenemos que en una casa pueden convi-
vir: abuelos mayores, el matrimonio, nimero variado
de hijos (con trato diferente segtin sexo) y algin tio.
El poder y responsabilidad del grupo recae sobre el
marido pero, al no poder suministrar con su trabajo
los medios de vida necesarios, es toda la unidad quien
realiza diversas tareas de acopio de recursos.

Los jornaleros han constituido un grupo social
que, al poseer Unicamente su fuerza de trabajo, han
tenido que hallar alternativas de subsistencia en su
propio medio. Frente a la eventualidad laboral, los
bajos salarios, temporalidad agraria, escasa protec-
ci6n social y muchas veces trabajo no monetarizado,
los braceros manchegos han tenido que rebuscar en
su ecosistema otras formas de obtener ingresos o
alimentos. Si realizamos un repaso a esas rebuscas nos
encontramos con cuasi oficios propios del medio:
sirvientes, carboneros, pifioneros, seteros, furtiveo,
ojeo, colmeneros, rebuscadores, pajareros, elabora-

He

te tema hay m
ro Sénchez, Gloria

cién de licores o aromadticas, hortelanos, azafraneros,
etc. Casi todos estos trabajos no estdin monetarizados
y estdn en la frontera de la legalidad, salvo el de los
hortelanos y azafraneros. De todos ellos, el mds
estable y el que consiguié una consideracién mads
formal fue el cultivo del azafran quizds porque era el
mads rentable para todos y en el que la unidad domés-
tica podia colaborar al completo. La seleccién y éxito
del cultivo del azafrdn como estrategia doméstica de
los jornaleros obedeci6 a muchas causas que pasamos
a comentar

En primer lugar, en La Mancha las condiciones
geograficas en cuanto a clima, suelos, agua y fauna
constituyen un condicionamiento ecolégico muy
bondadoso para el azafrin. No vamos a repetir aqui
la tipologia de suelos y resto de condicionantes ya que
son muy conocidas'® pero si resaltar que estos deter-
minantes, principalmente abiéticos, son los que el
jornalero no solo conoce muy bien sino que ha sabido
interpretarlos y conjuntarlos con su trabajo y
rudimentaria tecnologia. Estos factores geogréficos
no son estables y se pueden ver alterados en determi-
nados momentos (sequias, tormentas, plagas, aveni-
das, etc.) poniendo en peligro al grupo doméstico que
estd acostumbrado a convivir con una incertidumbre
cronificada. La produccién de azafrdn es un proceso
complejo que no depende exclusivamente de una
particular geografia -si de ello dependiera en otros
territorios con el mismo clima y suelos también se
hubiese cultivado en proporciones similares- sino que
estd en estrecha dependencia y articulacién con otros
factores, de los que hablaremos a continuacién,
relacionados con la propiedad de la tierra, los tipos de
familia, las disponibilidades tecnoldgicas y los valores
culturales de estos grupos. Precisamente en otros
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territorios de Espafia con condi-
ciones biogeogrificas parecidas a
las de La Mancha, las respuestas a
los constrenimientos del latifun-
dio fueron diferentes.

En segundo lugar, sabemos que
el cultivo del azafrin es la gran
obra de las gentes mds humildes
de los pueblos. Recogiendo infor-
macién oral en Tarazona de la
Mancha (Albacete) nos decfan
algo que se repite en todos los
pueblos: “era la gente humilde y
mds pobre la que se dedicaba a
cultivar azafrdn con el objetivo de
asegurarse una riqueza y poder
casar a sus hijos en el futuro o
también para comprar alguna
mula”. Sin embargo, no es solo
una estrategia de los humildes sino
de toda la comunidad ya que en
todo el proceso del cultivo y
comercializacién ~ del  azafrdn
encontramos la participacién de
otros colectivos. Los pudientes
arriendan parcelas, que no necesi-
tan especialmente para otras
labores, e incluso ayudan benéfi-
camente en la monda; todo el
grupo doméstico jornalero realiza
alguna tarea, espacialmente los
eslabones mds débiles (mujeres,
ancianos y ninos); el vecindario en
reciprocidad se ayuda en los
momentos de acumulacién de
trabajo; la monda o sacar rosa crea
momentos de sociabilidad 'y
encuentro que provoca acciones y
rituales de paso necesarios para la
reproduccién social; comerciantes
minoristas e intermediarios, los
llamados en algunos pueblos
“corredores”, conocedores de las
intimidades de las familias jorna-
leras (bodas, deudas, compra de

tierras, desgracias, etc) organizan
la red comercial con el exterior;
artesanos y profesionales pueden
cobrar por sus oficios en especie
(en muchos pueblos se pagaba con
onzas y libras de azafrdn al maes-
tro, médico, boticario, deudas,
etc.); las instituciones, Iglesia y
Ayuntamiento, que ademds de
arrendar terrenos, también cobra-
ban impuestos.

En los latifundios el azafrdn se
convierte, por lo tanto, en un
subproducto  dirigido no al
autoconsumo, como puede ser el
caso de las huertas y de las otras
tareas complementarias de los
jornaleros, sino que directamente
va dirigido al cambio. En definiti-
va se trata de una opcién estratégi-
ca de las familias jornaleras que
consigui6 en La Mancha el

desarrollo de un comercio interior
y exterior que produjo grandes
beneficios, aunque éstos nunca se
revirtieron propor-
cionalmente a sus
legitimos creadores.

En tercer lugar,
es importante
situar el cultivo del
azafrin  en el
contexto temporal
del ciclo agrario
tradicional de los
latifundios cerealis-
tas. Este  deja
pequefos mdrgenes de tiempo
libre, entre tarea y tarea, para los
quince o veinte dfas necesarios
para la recoleccién del azafrin. No
es que se necesite veinte “jornales”
sino que se trata de un producto
muy perecedero que utiliza una
fuerza de trabajo muy intensiva.
La organizacién social de la
produccién es gestionada por el
grupo familiar teniendo que
realizar en pocos dias todos los
trabajos sin perder las oportunida-
des de echar jornales en los
latifundios (entre 70 y 100 al afo,
seguin localidades).

Up
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Familias manchegas mondando la flor del azafran
Imagenes cedidas por Miguel Lucas Picazo
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Preparar la tierra para el azafra-
nar y mantenerla fresca y aireada,
al ser explotaciones tan pequenas,
se laborea en los dias que no hay
siembra, labranza o siega del cereal
latifundista; sacar y pelar la cebo-
lla son trabajos participados
también por las mujeres, nifios y
ancianos; coger la rosa en los dias
de floracién necesita de muchas
manos en pocas horas, por ello, al
ser muy de mafiana, interviene el
jornalero, antes de incorporarse a
otros posibles trabajos, la esposa,
los jévenes y algin vecino, si fuera
necesario; sacar la rosa es la tarea
mds familiar y comunitaria ya que
en una tarde-noche es necesario
mondar toda la recoleccién; el
tueste necesita la pericia de los
mayores y no apremia tanto el
tiempo; y la venta es una toma de
decisiéon de los padres aunque
puede estar predeterminada de
antemano.

Ante una naturaleza avasallado-
ra y ante los constrenimientos
impuestos por los latifundistas, las
familias han sido capaces de
organizar un proceso productivo
adaptado a muchas limitaciones
pero con un resultado exitoso. Por
mucho que se diga, la calidad del
azafrdn manchego es cierto que
estd en los componentes geografi-
co-biolégicos pero los factores
sociales descritos arriba también
contribuyen a esa calidad. La
rapidez de todo el proceso gracias

al trabajo comunitario, el cuidado
en las mondas, el conocimiento
del tostado, las habilidades en el
trabajo, el trato a la tierra, el
cuidado de las semillas y otras
pequenas tecnologfas de la sabidu-
ria popular son las que marcan, a
veces, la diferencia y la calidad
final. De ahi que su conocimiento
sea en la actualidad imprescindi-
ble si queremos revitalizar este
cultivo.

Por tltimo, hemos de hablar de
los valores socioculturales e
ideologia que ayudan a articular
todo el universo del azafrén. Los
factores enumerados hasta ahora
contribuyen a que las unidades
domésticas de las clases jornaleras
de La Mancha encuentren, a
través del azafrdn, un sistema de
vida. Sin embargo, ello no seria
posible sin tener en cuenta que las
familias no constituyen unidades
aisladas sino que, a diferencias de
otras culturas rurales, entre las
familias manchegas se establecen
lazos de solidaridad, cooperaciéon
y vecindad que aparecen también
potenciados en torno al azafrin.
En algunos pueblos el trato para
alquilar la parcela cultivable
necesita de la unién de varias
familias jornaleras que actGan de
forma colectiva en los contratos y
también se ayudan en el proceso
de cultivo y recoleccién. La
monda o sacar rosa, como se sabe,
necesita de muchas manos que son
aportadas tanto por el vecindario
como por los parientes mds proxi-
mos. Alrededor de una mesa, o
varias, se sientan los “roseros” en
largas jornadas vespertinas donde
se alternaba el trabajo, el jolgorio,
las habladurfas y un ocio activo
que también cumplia sus funcio-
nes. Ayuda y fiesta suelen marchar
unidas en los trabajos de este
cultivo. Es la cultura del azafrdn.



En las sociedades tradicionales los ritos de paso estin muy pautados,
especialmente los de edad y noviazgo. Los nifios se inician en el trabajo
realizando tareas ficiles (pelar la cebolla, transportar y vaciar los cestos,
limpiar las mondas, madrugar para recoger rosa, etc.). Durante el acto
de “sacar rosa” se suceden momentos propicios para entablar o consoli-
dar relaciones de noviazgo. En algunos pueblos los novios o los recién
casados comienzan su vida conjunta o marital “poniendo un azafranar”
que les sirve de ahorro para proyectos de vida (construir una casa,
comprar una mula, poner vifas, etc). La unidad familiar mds consolida-
da y con hijos en edad de casamiento guarda durante afios, en arcones
especiales y bien conservado, el azafrdn de afios anteriores para la dote o
ajuar, normalmente de las hijas ya que los varones podian ser mejorados
en la herencia. Ahorro y previsién ante eventualidades son valores
afincados en la cultura del azafrdn ante la incertidumbre y debilidad en
la que suele vivir la unidad doméstica jornalera. Enfermedades, acciden-
tes, muertes prematuras u otra casuistica podia afrontarse si se contaba
con el socorro del azafrdn que suple la inexistencia de cualquier ayuda
social institucional.

Durante las tardes y noches en la época de la “rosa del azafrdn” , al
tiempo o tras finalizar la jornada, los anfitriones de la casa ofrecen algin
tipo de agasajo alimentario. Sabemos que la comensalia en comin es
algo mds que ingerir alimentos es algo que contribuye a fortalecer esos
lazos de solidaridad ya que la mesa es una forma de convivencia extrafa-
miliar que identifica a los sentados como “vecinos”. Se come, se bebe y
se canta en un trabajo que es duro pero también festivo. Es también la
cultura del azafrdn.







CONTENIDOS
EN COLOR,
AROMA Y SABOR
DEL AZAFRAN
DE LA MANCHA

Pedro M. Pérez Juan
Gerente de la DOP Azafrdn de La Mancha

Introduccién

El pliego de condiciones de la DOP Azafrin de La
Mancha (DOCM ndim. 10 de 19 de febrero 1999)
especifica las caracteristicas fisico — quimicas del
azafrdn acogido a esta figura de calidad diferenciada

(1abla 1).

Aunque todas estas caracteristicas quimicas tienen
su importancia, y de ahi su inclusién en el Pliego, las
que particularmente determinan la calidad de la
especia, a nivel de utilizacién en gastronomia, son el
poder colorante, el poder aromdtico y el poder
amargo (picrocrocina).

Aunque la produccién de la flor y la elaboracién de
la especia es algo intrinseco a La Zona, en la préctica
hay diferencias, por ejemplo en el momento de la

-
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recoleccién. Asi en Albacete, la
recoleccién se realiza con la flor
cerrada, mientras que en la zona
de Toledo se lleva a cabo cuando
estd abierta.

Material y métodos

Con la idea de profundizar en el
conocimiento y caracterizacion
del Azafrin de La Mancha, en la
campafia de 2014 el Patronato
aprobd la realizacion de andlisis en
el azafrdn sometido a calificacién.
Las caracteristicas de dicho
control fueron las siguientes:

Se tomaron 133 muestras de
estigmas tostados con el siguiente
reparto provincial: 75 en Albacete,
39 en Toledo, 13 en Ciudad Real y
6 en Cuenca; y procedian de
producciones superiores a 600 g.
De esta forma, se consiguid repre-
sentar un 91,25% del total de la
produccién de azafrdn calificado
en 2014.

La muestra estaba constituida
por 25 g de estigmas, se almacené
en bolsas aptas para el contacto
con los alimentos, y se mantuvo
en  condiciones  ambientales
frescas, secas y protegidas de la luz
hasta el envio al laboratorio para
su andlisis.

Las determinaciones analiticas
se realizaron en el laboratorio del
SOIVRE (Servicio Oficial de
Inspeccién, Vigilancia y Regula-
cién de las Exportaciones), organi-

zacién acreditada por ENAC.

Los anélisis del poder colorante,
el poder aromdtico y el poder
amargo (picrocrocina) se realiza-
ron segin UNE-ISO 3632-2:
2011. Especias. (Crocus Sativus L.).
Parte 2: Métodos de andlisis
UNE-ISO  3632-2:2011. La
secuencia del tratamiento de la
muestra de hebras y su andlisis se
muestra en la figura 1,y el espectro
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tipo obtenido en la figura 2. Los
resultados se expresaron en unida-
des A"

cién 1g/100 ml de muestra utilizando

(Absorbancia de una disolu-

celda de cuarzo de 1 cm)

A los resultados analiticos se les
aplicé un andlisis descriptivo vy,
con el objetivo de poner de mani-
fiesto las posibles diferencias, se
sometieron al andlisis de varianza
tomando la provincia como fuente
de variacién y el test de Tukey
para la comparacién de las medias
(0,95). Finalmente, el conjunto de
las muestras se sometié a un anli-
sis de componentes principales.
En todos los casos se utilizé6 como
herramienta el programa Minitab.

Resultados

Destaca el hecho que todas las
muestras, y para todos los pardme-
tros, los valores minimos se sitian
por encima de los valores umbral
senalados en el pliego de condicio-

nes de la DOP Azafrdn de La
Mancha (72bla 2).

Con el objetivo de poner de
manifiesto las posibles diferencias
que pudiese introducir el factor
PROVINCIA, en el sentido del
momento de realizar la recolec-
cién ylo el proceso de tostado, se
realizaron andlisis de la varianza
para cada una de las tres variables
consideradas  (poder colorante,
poder amargo y poder aromdtico)
y el citado factor de variacién.

Cuenca presenta el promedio
miés elevado en poder colorante,
sin embargo, la gran dispersién de
los resultados hace que no se
pueda diferenciar significativa-
mente con ninguna de las otras
provincias. En el lado contrario,
los menores valores los encontra-
mos en Ciudad Real y Toledo, que
si muestran diferencias significati-

vas frente a Albacete (Figura 3).

Tabla |
Caracteriticas fisicas y quimicas del Azafrdn de La Mancha

En relacién al poder amargo,
Ginicamente encontramos diferen-
cias estadisticamente significativas
entre las provincias de Toledo y

Albacete (Figura 4).

El poder aromdtico es mdximo
en Toledo, aunque no significati-
vamente diferente del de Ciudad
Real, pero si de Cuenca y Albacete
(Figura 5).

El andlisis de componentes
principales generé una componen-
te de eje X determinado por el
color y el sabor; y el eje Y con el
aroma (Figura 6). Las muestras
mds homogéneas fueron las
correspondientes a la provincia de
Albacete que se sitGan mayormen-
te en la zona de + color, + sabor y -
aroma. Mientras que las de
Toledo, con mayor dispersién en
cuanto a color y sabor, sf se sitan
en su mayoria en la zona de +
aroma.

Parametro Especificacion

Caracteristicas

Caracteristicas
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Fisicas

Quimicas

’ Restos florales (% p) ‘ <05 ‘
’ Materia extrana (% p) ‘ <0, ‘
’ Longitud del estigma (mm) ‘ >22 ‘
’ Razén longitud estigma/estilo > | ‘
Humedad y materias voldtiles (%) <l
Cenizas totales (%) <8
Cenizas insolubles en dcido (%) <l
Extracto etéreo (% m/m) 3,5-145
Extracto soluble en agua fria (% m/m) <65
’ Poder colorante (UA) ‘ >200
’ Poder aromatico (UA) ‘ >20
’ Poder amargo (Picrocrocina) (UA) ‘ >70
Safranal (% del total de componentes voldtiles) > 65



Tabla 2.
Andlisis descriptivo de los datos

Variable Estadistica

_ >200 27031 1.50 17.27 214.23 307.00

>70 99.94 0.63 723 7747 114.03

>20 32.16 041 4.75 23.17 43.25

Figura I.
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DOP AZAFRAN DE LA MANCHA

e Provincia N° Resultados
Albacete 1 275.78~
Ciudad Real 2 262.37°
Cuenca 3 279.08~EC
Toledo 4 261.47F°

ICs simultaneos de 95% de Tukey

Diferencias de las medias para Color

2-14 b . i
3-14 x .

s ]

4-2 ¢

4-34 - -

40 -30 20 -10 0 10 20

Siun intervalo no contiene cero, las medias correspondientes son significativamente
diferentes.

Figua 4 Provincia N° Resultados
Albacete 1 101.87~
Ciudad Real 2 98.45AAB
Cuenca 3 101.9148
Toledo 4 96.58°

ICs simultaneos de 95% de Tukey
Diferencias de las medias para Sabor
2-1 f . ‘
357 .
4-1 —e—
3-2 a
4-2- »> !
4-3 ; .
15 10 5 0 5

Siun intervalo no contiene cero, las medias correspondientes son significativamente
diferentes.
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Figura 5.

Figura 6.
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