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EL AZAFRAN

I^^sta l^lanta fué cultivada mucho antes de ntlestra I^ra,
cll Egipt^^, Grecia y el Cercanc^ Oriente, de donde se cree
^^riginaria, emple<índola llara teñir lujosas vestiduras, aro-
matizar el ambiente, rellenar a^jines, esparcirla lx^r el suelc^
en salas d^^nde se celebraban festines, rc^ciar l^s teatros am
ag'ua de azafrán, etc. Posteri^rñiente se e^aendió su área
cle cultivc^ a los países cíel sur de Eur^^pa : Tur<I>úa, Ttalia,
Francia, 1?spaña, algo de ^uiza, Baja Austria e inclus^^ In-
;;laterra, usándose durante la edad Media l^rincipalmente
r^^lno condimente^ y en aplicaciones medicinales.

I:n iapaña, aunque conocida anteriormente, tuer^^n los
árabes, en el siglo v>r>, los que perfeccionaron su cultivo_
La superficie cultivada ha sufrido notables variaciones de
acuerdo con la importancia que alcanzaba el consum^ inte-
rior y el volumen de las exportaciones. Actualmente, el te-
rreno total cultivado supera a las 4.000 hectáreas, que co-
rresp^nde a la si^uiente distribución prn- ^Ir^wincias (1) :

Hcehirras

Cuenca ....... . .............. .... .. . . _ . 2.200
1'e r u e 1 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 700
Albacc+te ............................... 500
Valencia ........... _ .................. 300
'I'oledo ................................. 200
Zaragoza _ ......... _ .................. 100

1^11 Nlurcia, L.iudad IZeal, Soria, Alicante, I3aleares, (^ua-
^lalajara ^- alg'una otra prwincia, tamhién se ctiltiva, l^er^^
^n menC)1' Cktell^l(ln.

Descripción y aplicaciones del azafrán.

Los tallos aéreos del azaf rán cultivado (Croc^tis sativ^rs
.^ll.) proceden de una «cebolla» deprimida, blanquecina ^-
recubierta por >inas túnicas de color castaño clar^ que vul-
garmente reciben el n^mbre de «camisas».

(1) Anuario Estadtstico de la Producción Aqrícola. Cam.paña 1957-58. Di-
rección General de Agricultura.
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1__as flores, cíc un niorado l^urpíireo o malva, son laa catl-
^as del cultivo de esta í^lanta, pues sus estigmas rojo-ana-
ranja^í^^s tienen el hl-incil^io activo del azafl-án, «safranina»,

FiK. 1.-I'lanta de azairán (Croius sativus) en flor y detalle <lc los estig^uas.
quc es la parte ntilizada como condimento. Contiene nna materia colorante (-S'a-

frarina) y un accitc ^^ol.ítil, estimulantc rlel sistema nervioso y emena^o^o.

y wnvenie»ten^ente í^reparaclos se utiíizan c^omo condimen-
to y colorante. La «safrailina» se usa en Mi^^rosct^pía.

El azafrán ha l^erdi^l^^ iml^ortancia com^^ hlanta tint^-

s2
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rea, por la esr.asa fijeza de los tintes qtte se c^btenían; sin
embara^^, sus múltiples al^licaci^^nes en Farmacia a,mo es-
tomacal, antiespasinóclico, sedante y exl>ectorante, etc., en
coi^fitería y licorería, en la elaboración de pastas l^ara s^^pa
y, sobre todo, en usos cttlinai-ios, justifican la imlx^rtancia
de su ctiltivo y el eatra^^r^linat-i<> val^^r ^lue tieue stt c^^se-
cha eil Lspaña.

Las hojas, llauiadas «esl^artillc^», tina vez se^^aclas eri el
mes de abril y- oreacla^ sc^bre el mismo terreno cle cultivo,
tietien aprcwechainiento cc^mo alimento del ganaclo.

Ta^nbién en alg-ttnas z<mas se eml^lean las «cebc,llas» l^ara
la alimentación ^lel g^anaclc^, al^rovechancl^^ las títnicas l^ara
la coni^ección cle jerg^^nes.

Clima y terreno.

C^m^c^ henu^s vistc^, las prcwincias más im^ortantes en
el rultivo ^lel azafrán son las de clima e^tremado. Su inac-
tividad ^-enetativa durante el verano le hei-inite resistir los
cal^^re^ e^c^esivos, y las labores que durante el invierno man-
tienen tina ral>a ^le tierl-a bien mulli^la ^- l^ttlveriza^la, favo-
re^^eii la resistencia coiltra las bajas teinl^eratttt-as, resistien-
d^^ I^or estas cattsas, m^í^imas cle 40° C. _^- mínimas ^le -12°
centí^-ra^l^^s.

^^^n ^le temer las hela^las teml^rana^. estra^^rclinaria-
nlente l^erjudiciales hara la flc^racibn.

I?1 azafr^ín n^^ es eaig^ente en ag^ua, Ixn- Io ^lue solan^ente
tiu 2,S l^or 100 cle la supei^ficie ctiltivada es ^íe rena^lío. i_e
ba^tan ^l^^s l^recipitaci^^nes anuales abun^^antes : una, ^ltt-
rai^te el ines ^le marz^^, hai-a la f<^i-maci ĉ^n cle nuevas ceb^-
lla^, ^- ^^tra en sel>tien^br-e <^ l^riiner^^s de ^^ctubre, l^ara ^^tte
br^^te la fl^^r a^Yi facili^lad ^- en herfectas r^^n<liciones. C^>m^,
Ix,r otra I^arte, las di t crenrias cle hr^xlurción entre las a^se-
chas cle secan^^ ti- ^le rena<lí<^ n^^ s^>n cle c^msi^leración, única-
mente se cttltiva el azafrán en l^arcelas regables ctiancl^^ la
evah^ración del suel^^ es mu _̂^ ^;rantle y la I>eriodicidacl de
las llu^^ias necesarias no sea a^nstante.

Nt^ es l^lanta e^i^^ente en cuatrt^^ a la natttraleza del te-
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rreno, 1>er^l va bie^I en 1<>s suel^^s ^íe consistencia inedia, algo
sueltos y- ralizos, ya que en l^)s arcillos^)s fríos o hítmedos
l^s bulbc^^ se pudren o no se desarrollan.

I?n resumen, Iniede apreciarse que sus exig-cncias en
cuarlto a clima y stielo son míllill^as, pol' lo qtie se cttltiva
en zonas ^le veranos calur^sos e inviernos fríos, cl^^n^le pro-
<luce cali^la^les óptimas, tant^) en arrnna a)nl^ en el cc^lcly de
1<>s esti^;-n^as.

Cultivo del aza,frán.

:^l^c^^c^^.

1 ^^^ iná^ tistial en este cultivo es el e^npleo de estiérc^)1
^ulco desccnnl)uest^l, c^>nu) iania^ abono, a razón de 100-150
kil^^g-ram^)s I^rn- área.

Cttan^lc) el estiérc^)1 es incc^rlxll'ado a^^tro^ cultivos ^) es-
^^asea, circunstancia nlu^- tl-ectiente en ntiestro caml)o, el
^lb^^n^ usa^l<) es el ^ttl^crfosf^to 18^20, en cantidacl de 2 a
^,5 kil^^g^ram^^s pc^r área. ^i el terl'eno es pobt-e en 1>^tasa,
^^ttecle añaclil'se un kil^^gl-am^) <íe sttlfat^^ j)otásico Ix^l' ál-ea.

La élx^r^l cle inc^>rlx^ració^l ^le ]^s ab<)n^s es en n^lviem-
bre, una vez terinin^^la la rcr^^lección _^- rtiandc^ se cla la
^)1'llllel'11 ^^1^)O1- (It l'^l\r^l.

T^RF.P^^I:ACIC):^ i)I?I. SL?EI,O.

^;um^l este cult^iv^^ reduiere ^l)unclante man^) ^le c)bra,
esj>ec^ialnlente en 1^ élx^ca ^le recolección ^le la fl^r, y en
muchas z^mas coinci^le con la vendimia, es forzoso que las
l^arcelas ^le^lica^las al azafi-án tengan dimensiones recluci-
clas, osciland^) ^;enerallnente de S a 50 áreas; es deril-, l^l su-
ficientenlente pequeñas hara l^o^ler ser atendidas por el ^gri-
cult^^r y su f^milia. T^_st<) m^tiva que las labores tengau due
ser realizaclas a braz^^, c<)n aza<lón para las labores l^r^lfun-
^las y c^^n rastrillo cu^ndo se trate de lab^>res sul^erficiales
^^ara ronl^ler 1^ cc^str^^ y inullir l^ stipel-ficie ^íel terl-en^^.

Una labor de cava al barbecho durante el me^s cle marzo,
r.on pi-ofunclicíad de unos 25 centíinetros, y otra cle abl-il a
itinio, se^;^ítn cas^s, c^n pr^i^t^ndi^lad de 10-1 S centímetros,
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^ori suficientes para dejar el terreno liuipio, bieu nn>llidu _^
en condiciones pal-a pl-oceder a la plantación.

En el caso de que el cultivo precedente fuera una planta
<_le ^^rim^vera, basta con una labor profttnda se^^uida de al
^ttn^^s ^lases cle rastl-a c^ rastrill^.

1'r.^^NTA^> 6n.

^e ei_ectúa desde mediados de niay^^ a I,rimel-os de agu^-
t^^, seaítn comarcas y estado de humedad del suelo. Para
ello eleg-il-emos las cebollas de tatnaiio lnedio v^anas. Una
^-ez ^les^rovistas de las túnicas e^aeriores, se depositan ell

Fig. 2.-«Cebollas» de azafrán: son bulbos macizos, o tubérculos bulbosos, r<^-
cubiertos por sus túnicas fibrosas de color leonado, vulgarmente llamadas «ca-

misas», que deben quitarse al hacer la plantación.

filas cle a dos en ^^equelias zanjas abiertas con azadón, cuya
pl-^ftilldidad es de 18-20 centínletros y la anchul-a de 10-12
centímetros. La separación entre ceb<^llas es de 8-10 cen-
tímetr^>s.

1'ara una may^r perfección en estas ^^^^eraciones, el obre-



ro va ^rovistu cle uua r.aña o 1>alo cu^a diinensión es la con-
veniente en c^da caso.

LJna vez abierta la ^^i-imei-a zanja ^^ colocadas las cebo-
llas, se rellena con la tierra procedente de la segunda, y así
5e va coiltinuand^^ hasta terminar la plantación clel canipo.

La profundidad a que debe quedar cada cebolla depende
<lel terreno ^- clima; en las zonas septentrioiiales, la ca^^a de

N'ig. 3. ^^«Cebollas^ partidas mostrando claramente la parte carnosa y las cubier-
tas o «camisas».

tierra ha clc ^er menc,r que en las meri^lic^nales. Geiieral-
mente, son mujeres las encargadas de depositar los bulbos.
allanan^lo el i^^ndo de la zanja pai-a qtte ést^^s qtie^len a un^^
1O-12 centímetros de la sttperficie.

I'ara la l^lantacibn se iiecesitan de 40 a 60 kg^. dc- ceb^^-
llas j,ur área. Las destinadas a este fin se desentierran de
un azaf ranar que ha_ya hroclucido de tres a cuatro cosechas,
en ctt^^c^ ras^^ los bulbos se encttentran bien clesai-rollados,
sien^l^ necesario alzar cle 100 a 12S metr^^s ruaclracl^^s hai-a
^^btener la cantidad re^cjueri^la.

:1 1<^s dieci^>ch^-veinte clías cle la ^^lantaribn r^^inienza la
^erminación.
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Ct-in-^no^ nr cLLTivo.

l^iectuada la plantación, las labores durante el l^rimer
año cc^mienzan en septiembre con una cava de 12-15 cetití-
inetros cle Pro^^tundidad, seguida de unos rastrilleos en el mes
^íe octubre con el fin de ronlper la costra y facilitar clc esta
manera la bi-otación de la fl<n-.

T?n los años sttcesivos las labores son las que si^ucn :

I^espués de i-ecogida la flot-, una entre surcos, a mar^<,
^^, si es hosible, con arado romano.

^1 finales de abril se procede a la siega clel e^l^artill^,,
muy a ras de suelo, dejando c^ue se oree en el mismn te-
rren^^ clurante algunos días y alinacenándolo posteri^rmente
r^m ^lestin^ a la alinlentación ^lel g^anado.

I;n ma^-o se repite la labrn- entre surcos, _^- en juni^ ^tra
rrnzada con 1^, anterior.

T^urante el verano se bina el campo una o dos vec-es, _^-
lle^;-ad^ el mes de octnbi-e se rastrillea de mievo.

Finalizados los tres ^ cuatro años que dur-a el ctiltiv^^,
^e hrocede, en mayo, al arranque de la cebolla, oj^eraci^n
c^ue se efectúa con azadón.

Si el cultivo fuese en re^,ra^lí^^, se darán dos rieg-^s en las
fechas que indican^os anteriornlente como fiin^lamentale^
1^ara la recepción de la lluvia, es decir, un primer rie^^ en
mai-z^ ^- el seguncl^ en sehtiembi-e ^ hrincipi^^ de c^ettihre.

Alternativas.

l^u Iahaña la duración clel cultiv^^ es de tres-cuatr^^ a,ños.
levant^índolo desPués, ya cjue la multihlicación de los bulbos
l^s va ahroximando cada vez más a la superficie ^lel te-
rren^^, imj^idiend^ la normal realización cle las lab^^res dc
^^tiltiv^.

Ll aza^trán nu ^uecle. r-el^etir-se en el mismo terren^^, am
btienos rencíin^ientos, hasta hasad^s dieci^éis ^> ^íieci<^ch^^
añ^s en los secanos ^- unos seis u ocho años en 1^^^ rc^;-a^línc.
F.sto motiva qtie se cultive fuera de i•otación.

.1 veces, cuando el pr^^duct^^ tiene alta cotización, se en-
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cuentra asociado a^^tros cultivos, coinc^ cer-eales, olivo y en
los prinieros años de la viña, pero estos casos son siempre
e^celx^i^^nales.

Recolección, tueste y desecado.

La ép^^ca cle floración está conipi-endida entre fiiles cle
octubr-e y^nediados de novienlbre, coincidiendo frecuente-
mente su máxima intensi<la<1 con la testividad de Toclos
l^^s ^antos.

La vísl^era cle la aparición de las j^riinei-as í^ores as<^-
nlan 1os tallos, p^r lo que debe prepar^rse al personal para
r^^menzar la t-ecolección al día sig^uiente.

^,^1 recog^ida de la flor, denominada cog-icla de la «rosa»,
se el=ectúa con mujeres }^ ni^i^s, a^rtanclo la cor^^la con la

L._

I^i^;. -l.-Grupo dc «roseras>, mt^chachas rccolcctoras dc la Hor, cn trajc rc^ional_

uria ^lel pulgar por ^lebajo de la inserción <le los estig-mas y
^lepositándolas en unos cestos de esharto, clue colocan entre
l^^s j^ies. Marchan entre las filas clel cultiv<^ recog^ienclo a lo
largo de ellas la flor correspondiente a tres filas, hasta Ile-
^;-ar al extremo del campo, donde vttelven ^-^ continít^n eii
^lirerci<ín ^^^niesta hasta terminar la ^I^eración.



La recolección de la flor es preciso hacerla todos los días
durante las primeras horas de la nlañana, suspendiendo el
tr-abajo en cuanto el sol comienza a calentar, porque la flor
se mal-chita. Esto rnotiva ]a necesidad de disponer de gl-an
Ilúmero de brazos, con objeto de poder recoger en tan corto
espacio de tiempo toda la flor brotada. En los días de escar-
^cha no debe comenzar la recog^ida hasta que haya desaha-
recido aquélla.

El período de recolección srrele dul-ar unos quince días,
ronociéndose con el nombre de «manto» los dos o tres de
nláxima producción, en los que el calnl>o apal-ece totalmente
^rubierto de «rosa».

5F_PARACIÓN DE LOS ESTIUMAS.

Una vez i-ecog-ida la flor-, se ti-anspoi-ta a casa del ctrlti-
vador para proceder- a la separación de los estig^lnas o«mon-
^da» , operación que debe realizarse también diariamente, con
da cosecha del día o, en tod^^^ caso, antes de los dos días con-

^.ig. 5.-La separación de los estigmas o smonda?> de la flor se realiza a mano
por mujeres y chicos inmediatamente de la recolección del día.
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tados desde la iecha dc la recog^ida, lntestu yue en caso con-
trari^^ la fl<^r se «pasa» (marchita).

.1lrede<lor de una mesa se sientan las mujeres, y ton^an-
clo la flor c^n la niano izquierda, cortan el pistilo ccm la tuia
de esa man^,, til-andc, de los estig^mas con los ded^s de la
derecha, dep^>sitánd^l<^s en una vasija que cada c>l^eraria
tiene.

Tanto e^te trabajn rolnc, el de recolección se tittelen l^a-
^ar ab^nancl^ llna eanti^la^l l^^^r tini^la^l <le l^e^c^.

^^1?NI^IMIENTI)^.

Yara calcttlar ^i ^^ri^ot^i si la cosecha es ^ nu uuena, los
agI-icttltores extraen tlnas cuantas cebollas y ven el núnlero
de capullos que apuntan en el tall^^. ^i son d<>s, la c^secha
es regular, ^- si l^asa de <l^^s es buena c, nuz _̂- buena.

I?1 renclimient^ me^li^^ eII I?spai^<I es cle unos 10 kilc^gra-
inos de estigmas l^or hectárea. En las z^nas típicas de cul-
tivo la cosecha normal dw-ante el l^rimer alio de plantación
es de 6 a 10 kilogramos p^^r hectárea _^- cle 16 a 1R kilo^ra-
mos en los añc^s siguientes.

La prolx^rción de fl^>r a estig-nlas se hace, trecuentemen-
te, calculan<l^ l^or cada libra (460 g^ram^s) ^le «rosa» una
^mza (28 gramns) de azafi-^n cl-ttd^>.

1:1 rendiniiento del espartillo (hc^j<I,) es cle 500 a 700
kil^^g^ratnos l^or hectárea, y el de tubérculos, muy variable :
j^odem^s cifrarl^ en 3.000-5.000 kil^^l;^ram^^s lx^r hectárea.

"1'I•F.^^r^^: ^^ ^^^^^^r.^z^^:^ci^'^^.

1^1 t^^sta^lu ^lel azaErán es o^eración clelicacla, huestu qtie
<le ella del^ende, en ^-ran parte, la cali^lad _^^ c^nservación
^lel ^^r<^cluct^^.

}^l procedimielrtu iuás c^n-riente runsiste en ^•^>locar el
azafrán en ce^laz^>s de tela, ^-, s^^bre brasas mu^ consumi-
das, ^e le ^la vueltas, a}'udánclose de ^^tr^^ cedaz^^, a manera
de ltna tortilla, dllrante ttn^^^ cliez minlit^s, hasta ver clesli-
zarse 1^^^ csti^mas con 1 arili^lad.
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1'^^r la brill^ntez y c^^lor se clasifican los azafranes eu ^
diez ^í veinte clías, según l^iulnedad del ambiente, y a conti-
nuación se guarcla en caj^s de ma^lera u hojalata, procu-
ranclo no comhi-imirlo tlelnasiado, i^ara que no se yuede re-
duci<lo a polvo.

El azafrán hierde de crudo a tostado ^- sea^ aproxima-
^lamente un 80 p<n- 100 de su peso.

Clasificación.

P^r la U1-illalitez y color se clasificall los azaii-alies e^2
^elect^^s, superi^^res, buen^s ^• corrientes.

I'^^r stt olor se ^ienominan puros, aron^áticos, excelentes.
olol-osos, buenos y ordinal-ios.

1^tendiendo a la longitucl y resistencia de los fi1a111entos.
se distinguen los siguientes : n^u^ selectos, select^^s, supe-
riores, medios, c^^rrientes ^r flojos.

La calidad ^lel azafi-án ^lependerá ^le la reunión de to-
das las cllalidacles citadas, habiéndose 1^^^rma^lo j^ara su c^^-
merci^^ l^^s seis ^rupc^s c^ue a c^ntinu^ción damos :

1.° ^7rt^^^^ scle^-to.-H^ebra cle más de ^3 lnilín^etr^^s cíe
longihl<l, contancl^^ el estil^^^ }- cual ĉ^lliera de slls esti^^l^as_
Fuerte, ^lc c^lor vivo y^^l^^r l^enetrante.

2.° Se7ecto.-E^ebra ^le ^3 lnilímetr^^s de estil<^ ^- estig--
ma, c^^l^^r r^j^^ ^^scur^^ _^- brillante. I)e hebra grucsa ^- buen
^^l^^r.

3.° .^^rr^erior.-E^ebra cle 70-53 nlilimetrc^s, resistente.
r^^ja ^^^cui-a ^- brillante.

4.° Mc^diu.-FIebra <le ^-6-50 milímetr^^s. ^le buen col^^r.
ulor v asj^ecto.

^." C'o^^ric^^rle. - Hebra ^le ^-O--^h inilímetr<^s, cle bue^r
r^^lor t^ ^le ^^l^^r a^radable.

6.° 1-1n jo.-f Iebra de mcnc^s de 40 milílnetr^^s. ^:n este
bl-upo talllbién se incluven los azafl-anes que, atu7 tenien^l<>
hebl-as lna^-ores, ral-ezcan de las demás ctlaliciz^le^ relati^^as
a al-olna, aspect^^, colol- ^- resistencia.
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Adulteraciones.

5on muchas las adulter^lciones que se c^ineten con el
azafrán l^ai-a attnientai- el luci-o cle 1<>s neg^^ciarltes des-
al^retisi^•<^,, ^^ut^clue la n^iayoi- parte cle ellas tienen uti reco-
n^^rimientc^ sencillo, eti otras se hace necesari^^ el análisis
duíniia^ Ir^ra su desrubrimicnto.

Por el carácter de divuhación cle esta Hoja, solailiente
citaremos las niás fi-ecuentemente emhle^ulas }^ el l^r^^cedi-
miento más f^ícil para su recon^^cimiento.

I?1 azairán n^ Intlverizado jnle^le estar niezclad^^ con
l^artes ^le c^tras I^lantas, tales son las fl^^res de la Calerac^^^-la
of fr:ci.^i,cr/is, del Cartla^7,nr^n,s 1irr^^to^^ir^.c, de <írnica, cle salicaria,
estainbres ^le l<1 íl^^^r ^lel g-rrlnadr^ (1'rr^r^i^^a ^^rnn^tr^rn^), h^^-
jas ^le es^^art^^ r^^rta<las v teñi^las, ctc.

"I^^xla; cllas se rcrunorct^ c^n Í acili^lad Ix^r su f^^rma.
al c^amii^arlas c^,n cl auxili^^ ^le una lul^a.

I?s t rerttente atti»eiltar el pesc^ ^lel azafráil adicionandc^
c^rh^mat^^ ^le ^^l^^mo, ^-c^^^, arcna r^>ja tamizada, esnieril, et-
cétcra, ti- aiiaclicnclo accite, miel, jar^be ^^ c^^la l^ara su adhe-
rcncia ^- n^a^-^^r l^rillantez.

I3asta r^^l^^c<ir el ar<lírán así a^lttltera^l^^ en ^lgua caliente,
alc^^h^>l ^^ an^^^níaco, ^^ara clue las sustan^:ias ins^^lttble^s ^^a-
^^ai^ al i^^i^^l^^ ^lc la ^-asij^ e»>^^lea^la.

'['aml^ién se aumenta c<msicleral^lemei^te el j>eso clel aza-
irán em^^apán^l^^lc^ eu s^^luci^^tles salina^ ^- desecándolo ^^<^5-
teri^^T-mente en c^^i-i-ientes de aire. I;sta ^i^lsificación se ^les-
cuhre clueman^l^^ un^^^ cu^rlt^^s esti^;mas, ^^a c^tte el az^frán
^nir^, ar^lc sin <lificulta^l ^- al^cua^ ^leja resi^lu^, n^ientras c^ue
el a^ltiltera^l^^ se ^jtlem^^rá I^e^^r, clefla^ra si sc ha en^^^lea^l^^
nitrat^^ (mtt^- ti^ttal) ^^ ^lejará un residu^^ consi^lerable.

I^ 1 rer^^i^^^cimient^^ ^le] azafrán en Ix^l^^o o(rece ma}•^^res
<lificttlta^les, Ix^r lo <<tie es ^le rerc^mendar qtie, en caso de
^^^s^>echar al^un,l a^lnlterari^ín, sc remit^l una muestr^^ Inra
su rlnrílisi^ a tln lalx^rat^^ri^,.

Enfermedades y enemigos del azafrán.

l':^k^r:; o^;:^^^; ►^^^a:^ sEC_^.-E^ta enfer^nedad se rer.orioce
1>ur las manchitas par^las que a^>arecen sc^bre l^^s tubérculos

3 ^-
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v proximidades de la raíz, producidas por el hongo Yho^traa

^-rocoj^hila (Mont.) Sacc., y que al ir desarrollando se unen.
constituy-endo una sola lnancha de color negro. Los tejido^
afectados van destruyéndose, quedando reducidos a un pol-
vo negruzco que rellena, casi por completo, la depresión ^ Y
cavidad qtte se forma en el interior del tubérculo.

_^l hacer la plantación hay que desechar aquellos tu-
bércuhs que pudieran ir infectados; para reconocer éstos
basta apretarlos con los dedos y la cubierta cederá, dejand^>
al descttbierto la cavidad si están entermos. .

Ll único medio eficaz para combatir la caries es destruir
las «cebollas» , después de arrancadas las plantas. Para con-
tener la difusión de esta entermedad es conveniente la su-
presión del cultivo de esta planta durante algún tiempo en
las parcelas intectadas.

MAI'^ VINUtiO U HONGO DEL A"LAFRÁN.-I^ 1 hOllg"O K Ĝ12^2^)-

tu^ ^tii^r ^^^iodacea "[^ul, var. cr•ocor^ar,tii DC., perteneciente aí
^;rupo denominado de micelios estériles, por no ser conoci-
do el modo de reproducción p^r esp^^ras, es el ag^ente pr^^-
duct^^r de esta enfermedad.

:Ataca, a veces, de manera considerable los azafranale^.
pudiend^ lleg^ar a destruir bttena parte de la cosecha. La^
plantas atacadas se reconocen tácilmente porque durante la
primavera presentan una vegetación débil, con hojas ama-
rillentas. Si se levanta la tierra alrededor de los tubérculos,
se observan en el interior de los mismos numerosas man-
chas de inoho blanquecino. I^stas manchas toman un color
violáceo a medida que la enferrnedad se va desarrollando,
recubriendo interior v exteriormente al tubércttlo, y sobre
ellas se perciben claramente unos corpúsculos ^ verrugas
duras o carnosas, de color rojo-violeta o rojo-pardas, que
van arrugando }-, finalmente, pudren la cebolla.

1'ara impedir la difusión de esta enfermedad es abso-
lutalnente necesario circunscribir la zona atacada, arrancar
y quemar las plantas, dando posteriormente una labor pro-
funda. La tierra removida se desinfecta con cal viva mez-
rlada a sulfat^ de hierr^, a razón de tres partes de tierra
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hor una de mezcla. La pt-opoi•ción adecuada de la mezcla
es de 10-15 kilogramos de sulfato de hierro por cada 100
kilog^i-amos de cal.

Si el ataque es muy considerable conviene suspencíer
durante varic^s años el cultivc^ del azafrán en hs suelos in-
fectaclos.

l^.awos cAtJS.^nos ti^oH ^NilvrAi.ra.-Las dos hrincipales
enterinedades del azafrán, que acabamos de describir, no
son conlunes en nuestro país y, en consecuencia, los daños
que causan son hoco iinportantes. De mayor consideración
^on los perjuicios que ocasionan los roedores conocidos con
el nc^inbre de topillos, pertenecientes a los géneros P^it_^^»a_^^.c,
v el ver<íadero topo, insectívot-o (Talpa e^Tropaezi), que son
los verclader<^s tohos. L<^s hrimeros, aunque omnívoros, pre-
fieren las raíces carnosas y tubérculos, entre los veg^etales
qtie 1=c^rman l^arte cíe su alimentación, por lo que la cebc^lla
^lel azafrán es sei-ia^nente clal^^ada.

L'nos y otros suelen confundii-se ^oi-qtte todos ellos vi-
ven bajo tierra, t^rmando galerías. Su distinción es fácil,
ya que l^s topo^ tienen las patas delanteras cavadoras e^^
rc^rnla cle paleta ; cíenticióu adaptacía a su alimentación in-
sectívc^ra _^- ojos rudimentaric^s.

^i las condiciones les son favorables ^tteclen existir en
númerc^ muy elevado, ^casionando graves dat^os al lesionar
v descalzar las raíces cc^n la formación cíe tina rompleja 1-e ĉ]
cle ^;alerías.

Entre los ntlnlerosos niedios cíe lticha cc^ntra est^s rc^e-
clores e insectívrn-<^s destacan^os :

Lo.c cej^os.-^e tabrican en distiiitos tipos y tamaños,
}>erc^ to^los ellos formados por algún resorte que se dispara
al c^rrtactc^ clel animal ; c^nvenientemente c^^l^cad^s resttl-
tan eficace^.

Cebos envetiieyiados.-Para su preparación se recomien-
cían como sustancias activas el sulfato de estricnina, sul-
fato de talio, ai-sénico blanco o anhídrido arsenioso, carbo-
nat^ <le hari^, etc. Los dos primeros se disuelven en agua
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calieilte, a razóri de 50 partes en peso, cle agua, y 0,4 partes
de sulfato de estt-icnina o dos cle sulfato de talio por cada
100 ^le cebc^. I?1 arsénia^ v el carbonato de bario se mezclan
en seco cc^n el ceuo erI ^^i-op^^rción apr^^^imada de 100 y 30
pai-tes, r-es^^ectivainente, de veneno poi- cada 100 de cebo.

Con t^^d^s ell^s se habrán cle adoptar ^^recauciones en
su manihulación, l^^^r sti g^i-an t^^aiciclacl.

(^ases as f i.^-i^a^i.te.c. - Produci<1<^s poi- cartuchos que se
queman en las galerías, alcanzancl^^ a las crías, dada la gt-an
e^pansión del g^as. Se enctientran ^-a preparados en el co-
tnercio (rartttch^^s inata-t^^j^^^s).

Poi- íiltiino, citai-emos, por su g^ran eficacia en la lucha
contra los roed^^res, los cebos hernorr^zgicos, que se expen-
den hreparacír^s en forma de ^^olvo y que al ser injeridos
provocall hemoi-rag^ias intei-nas en el organisino animal.

^^'OLOS AT.CARA7. IVTAIYL7NN:7, y MO7tALES AI2iONA. Ĵ
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