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Das kostbarste Gewiirz
der Welt

‘S;\?gfen - die K6nigin der Pflanzen - das kostbarste Gewiirz der

Woher kommt der Safran?

Der Safran (Crocus sativus), ist eine Krokusart. Der Name Safran kommt aus dem Persischen und bedeutet gelb sein oder gelb werden.
Die Krokusse werden auf riesigen Feldern v.a. im Iran (90%), aber auch in Spanien angebaut.

Aus den Narben ihrer violetten Bliiten wird das ebenfalls Safran genannte Gewiirz gewonnen. Diese Narben gehoren zum weiblichen Teil
der Bliite, und nur diese diirfen fiir das kostbare Gewiirz verwendet werden. Die méannlichen Staubbldtter sind geschmackslos und mildern
die Qualitat des Gewiirzes.

Die Krokusbliiten werden von Hand gepfliickt. Um ein Kilo Safran herzustellen, braucht es bis zu 200.000 Krokusbliiten. Diese wachsen auf
ca. 1000 Quadratmeter Anbauflache. Die aufwendige Handarbeit, Spitzenpfliicker schaffen maximal 80g am Tag, machen den Safran sehr
teuer.

Die Bliiten bliihen nur zwei Tage im Jahr. Innerhalb von zwei Wochen im Oktober oder November erfolgt die komplette Ernte. Um eine
starke Sonneneinstrahlung zu vermeiden, werden die Bliiten morgens am ersten Tag ihrer Bliitezeit geerntet und anschlieBend
getrocknet. Fiir die Lagerung werden sie am besten in luftdichte Dosen gepackt.

Was steckt im Safran?

In den Safranfaden sind sehr viele verschiedene fliichtige, atherische Aromastoffe enthalten und bedingen letztlich den typischen
Geschmack des Edelgewiirzes. Die in den Faden enthaltenen Carotinoide konnen bis zu 10% der Gesamtmasse ausmachen. Das Crocetin,
ein Abbauprodukt der Carotinoide ist maRgeblich fiir die intensive Farbgebung des Safrans verantwortlich.

Wie schmeckt Safran?

Dem Safranal, einem #therischen O, verdankt der Safran seinen typischen intensiven Geschmack. Dieser Aromastoff macht bis zu 70%
der Gesamtmasse von trockenem Safran aus. Safran hat ein sehr spezielles Aroma und sollte sehr vorsichtig dosiert werden. Er schmeckt
leicht bitter-aromatisch, riecht aber siiR.

Verwendung von Safran

Safran in der Kiiche: Safran macht - nach einem alten Kinderlied - nicht nur den Kuchen gel, sondern passt vorziiglich zu Reis- und
Fischgerichten. Fiir Dekorationszwecke kann man einige Safranfaden in Fliissigkeit aufquellen lassen und dann auf die Speisen oder den
Tellerrand legen.

Safran ist in folgenden GEFRO-Produkten enthalten:
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