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Fig. 14, ROTACION DE LAS “PLANTAS" DE AZAFRAN EN DOS PARCELAS.

Las labores culturales propiamente dichas cabe agruparlas en tres conjuntos dife-
renciados.

6.2.1. Preparacion del terreno e implantacién del azafranal

La preparacion del terreno busca adecuar el substrato en el que se desarrollara
posteriormente la vida del bulbo. Se inicia con una labor profunda de desfonde en in-
vierno, sequida, en caso de necesidad, por otra de despedregado.

Mas tarde, entre marzo-abril, se procede al estercolado de la parcela plantadera, a
razén 750-1.000 kg de estiércol muy hecho por cada 500 m* de superficie. Esta es un la-
bor que e! agricultor ha cuidado siempre en extremo, por haber constituido, casi con se-
guridad, el Unico aporte extra de nutrientes recibido por la plantacion a lo fargo de su vi-
da productiva. Tan solo en los ultimos tiempos se ha generalizado una cierta costumbre
de aporiar un abonado inorganico hacia el mes de marzo, casi siempre de tipo nitroge-
nado.

Entre mayo-junio se ejecutan unas labores de bina para mantener el suelo es-
ponjoso, sin encostrar, lo que seria normal tras Ias lluvias primaverales y primeros calo-
res del estio, y libre de malas hierbas que en el futuro puedan competir con los bulbos,
tanto por los nutrientes como, y lo que es mas importante en un medio ecologico como
el comarcal, por la reserva de agua.

Por ultimo, tradicionalmente en junio-julio, entre San Juan y San Pedro segun el
santoral, aunque en los ultimos anos, con tendencia a secos, mas bien durante el mes de
septiembre, se procede a verificar la plantacion de los bulbos del azafran. Popularmen-
te la operacion se conoce con el nombre de “plantar cebolla”, una cebolla extraida an-
tes de una planta de tres a principios de junio y que se vuelve a introducir en la tierra a
una profundidad de 15-20 cm, con una densidad de siembra de 200-225 kg de bulbos ca-
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Detalle de las “mazorcas” en el surco. (Autor P. Rubio)
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da 500 m? y una separacion entre lineas de aproximadamente 20 cm." Tras la siembra,
el terreno de la plantacion suele allanarse mediante el pase de una tabla arrastrada por
las mismas caballerias utilizadas para plantar.

La densidad media de la plantacion resultante es de unos 35-45 bulbos/m’, que se
habran convertido en mas de 250 cuando se exiraigan las mazorcas al final de la vida
productiva de la planta (entre 450-570 kilos/500 m°). Dichas mazorcas precisan el “des-
farfollado” (también esfarfollado) antes de volver a replantar los bulbos que las forman,
operacion manual, realizada por la mano de obra femenina de las explotaciones”’, con-
sistente en la eliminacion, cebolla a cebolla, de las raices y tunicas apergaminadas que
las recubren, dejando, tan solo, la mas profunda, aquella que la protege. A la vez, se van
eligiendo aquellos que por su calidad se consideran plantaderos (los de mas de 10-12
gramos, aproximadamente dos tercios de los extraidos™), eliminandose todos los inser-
vibles (afectados por enfermedades visibles, danados por el arado, muy pequenos, ...).

6.2.2. Mantenimiento

Toda vez concluida la plantacion, llega a su fin la primera fase del cultivo, su im-
plantacion. A partir de este momento el azafranal demandara del agricultor una serie de
cuidados y atenciones durante los tres anos siguientes, repitiéndose de manera siste-
matica en cantidad, aunque no tanto en intensidad.

Estas labores se inician a finales de septiembre-principios de octubre, en el caso de
las plantaciones realizadas en junio-julio, con unos “pases de rastrillo™" para evitar el
encostramiento superficial del suelo y facilitar, por lo tanto, la eclosion de los primeros gri-
llones, a la vez que se eliminan también las malas hierbas que tienden a germinar con las
primeras lluvias caracteristicas de este periodo. El nimero total de pases es variable,
aunque habitualmente se contabilizan tres.

Entre principios de octubre y mediados de noviembre, en realidad durante 15-25
dias consecutivos que oscilan en el calendario de un ano a otro, tiene lugar la “recogida
de la rosa” o “flor del azafran”, momento que por su importancia decisiva sera retomado
mas adelante en capitulo separado.

Tras la recoleccion se procede a “marcar el azafran” mediante un pase de “arado
de rejalcar” entre cada dos lineas de plantacion para formar unos pequenos surcos, vol-
ver a eliminar las posibles malas hierbas nacidas con las lluvias otonales, y en dlitimo ex-
tremo. puesto que dicha labor acaba siendo una bina, mullir y desencostrar el suelo, fa-

16. Esta forma de realizar en nuestra tierra ka plantacidn difiers respecto 4 coma se hace en otras regiones productores, especiaimente
La Mancha_en donde, aunque la profundidad de siempra es simidar, los oulbos se calocan en una 2anja a coble fita, a tresooliio, con
una distanca entre hngas de 6-8 cm, y entre 2anas de 20-40. segun sea labrantio de regadio ¢ de secany. La densdad de planta-
©i0n es mayor, entra 275-300 ky/500 m', y posteriormente fa lorma ce recoger la rosa clerente, ya que al exishr surcos cada coge-
dor los atiende de tres en ings, Ung enire Sus Piemas [0S otros dos a kquierda y derecha

17, La plantacian en su conjunto consttuye une de los mejores elempios pestles de cooperation antré diversas fTami-as para reaizar una
laena agricola, y es que, el azalran cuenta con una fuene companems comunitana

18 Se dice normalments que de cada caiz de terra se oblienen Ires cahices. en peso, de cebolles, asroximadaments

19, Apero consistenie en una 1abla provista de puas de hierro que van arafands en sueln
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Rastrifio. (Autor: Museo del Azafran. Monreal del Campo)

Labor primaveral de deshierbe. (Autor: P. Rubio)
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cilitando de esta manera el desarrollo foliar posterior. Es éste un aspecto importante,
pues de él iende a depender la capacidad potencial de reproduccion de los bulbos. En
cada cosecha muere el bulbo-madre, del que previamente han surgido varios en la ba-
se de los principales tallos o grillones.

Hacia el mes de mayo del ano siguiente, las hojas, que han estado creciendo du-
rante todo el invierno y primera mitad de la primavera, se secan y desprenden del bulbo.
Tradicionalmente, antes de producirse su desecado total, se segaba esta materia vege-
tal, obteniendo asi un heno de excelente calidad para la alimentacion a pesebre de las
hembras ovinas lactantes™, a razon de 300-350 kilos de materia vegetal seca cada 500
m’. Hoy por hoy. y aunque se sabe que no es lo méas recomendable, lo mas comun es
que sean pastadas a diente por el citado ganado, para el que constituyen un rebasto mas
ligado al aprovechamiento de determinados subproductos agricolas que de otra mane-
ra se perderian”’, A continuacion se realiza una labor de “deshierbe” poco profunda, en
este caso con el arado de vertedera, y cuidando de no danar las cebollas, que, como es
natural, ano tras ano se aproximan cada vez mas a la superficie del suelo.

Todas las labores descritas hasta este momento tienen la particularidad de
que se realizan con el concurso del ganado de labor, con la unica excepcion del al-
zado Inicial del suelo y la recoleccion. Mientras ese ha sido abundante no ha habido el
mas minimo problema con el cultivo, que se ha desarrollado de una forma normal, En
cambio, su casi completa desaparicion es una causa mas que ha infiuido en la progresiva
desaparicion del cultivo; esta comprebado que el tractor agricola, por su mayor peso y
dados los marcos de plantacion habituales en la comarca, no es compatible con el aza-
fran, hasta el extremo de que muchos productores han visto morir sus plantaciones jus-
tamente cuando no han podido disponer de la caballeria adecuada. Por supuesto, en es-
ta coyuntura lo logico seria recurrir al emplec de motocultores, adaptando los marcos de
plantacion habituales.

En el caso de plantaciones en regadio, coincidiendo con los momentos de maxima
demanda hidrica ya conocidos, se aportan dos riegos, el primero en marzo y el sequn-
do en septiembre.

Por dltimo, a lo largo de lodo el ano el agricultor desarrolla una enconada lucha
contra los ratones de campo. Estos roedores constituyen un verdadero azote para las
plantaciones de azafran®, por las pérdidas que ocasionan en la densidad de bulbos y por

20 Aeste espartifio se le atnbuye un accitn estimulante scbre las secteCiones iacleas de las hembras

21 Lacapa superfcial cel suelo fiende a compactarse. ademas, la necesidad de que el espamlio esle lodavia verde para que resulte ape-
tacible a estos animales hace que los bulbos sean privados lempranamente de su capacoad para segui realizando 1a folosinlesis y
por dltwro, los sucesivos tirenes que los anmales propician & ‘as nojas conduee a que muchos grlianes resulten rremediablemente
dahados, siendo esla una via perfecta para la entrada de enfermedades. nCluso aquellos bulbos mas supericales puecen ser de-
senlerrados si con &l estiron ng se desprende el grllon. En cualquer caso, las mermas en los rendirmentos produchvos posteriores
pueden ser mponantes

22 Aunque no son &l unico. tambeén se desarrolian a costa del azalran los "gusancs de alamore” 108 "gusanos blancos™ y la “castafie-
13", Independientgmente de elio, 1ambien son comunes aigunas enfermesaces de Upo lungaso, en especial “el monp der azalran”y
“a pangrena seca”, contra las que desde printipies de los ocnenta s agricultares han lichado megante los lungcidas proporcio-
nagos por la Diputacion Provingial
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Estado del azafranal durante el riego de marzo. (Autor; P. Rubio)

Detalle de una “tolva de ratdén”, (Autor: Museo del Azalran, Monreal del Campo)
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Puchero y luelles para “dar humo al raton”. (Autor: Musea del Azairan, Monreal del Campo)

lo tanto en la cantidad potencial de flores recolectables. La modalidad de lucha més co-
mun, a la vez que tradicional y sumamente ecoldgica, consiste en la introduccion de ga-
ses axfisiantes, procedentes del requemado de paja de cereal en un cilindro de hierro, en
las galerias subterraneas construidas por estos animales. El cuidado que ponen los agri-
cultores para prevenir, 0 en su caso atajar, una posible invasion de roedores determina
que casi durante todo el ano deben visitar el azafranal en un nimero indeterminado de
veces, dependiendo siempre de la gravedad y frecuencia de la invasion.

6.2.3. Recoleccion

El azafran es planta de floracion otonal. Tras el crecimiento y eclosion de los gri-
llones durante los ultimos dias del mes de septiembre y primera quincena de octubre,
desde mediados de octubre a mediados de noviembre® se verifica la floracion, inicidn-
dose con ella los “azafranes” o “zafranes”, el momento mas delicado del cultivo y el
mas exigente en trabajo, porque de ellos depende la obtencion del preciado producto
estigmatico. Incluyen tres fases que se suceden en el tiempo a lo largo del mismo dia: re-
cogida, desbriznado y tostado, la primera en el campo, las restantes en el domicilio
familiar.

23, Las loraclones lempranas coinciden can veranos o principios de ofofio humedos, mientras que |a saquia hace que esta lase del o
clo arwal sea mas tardia. Excepcionalmente las pnmeras flores puaden brotar a finales de septiembre
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Aspecto de fa planta nueva el dia de Ia florada. (Autor: P Rubio)
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Planta de dos, también el dia de |a florada. (Autor: P Rubio)
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6.2.3.1. Recogida de la flor

La eclosion floral dura entre 15 y 25 dias, a veces hasta un mes, segun un ritmo con
tres momentos diferenciados: durante la primera semana es escasa, aunque aumenta
progresivamente, en la segunda es masiva, formandose el tipico “manto” o “florada”, y
durante la tercera va disminuyendo hasta desaparecer casi lotalmente.

Las flores emergen a la superficie mayormente con las primeras luces del alba™,
aunque también es cierto que este proceso no se detiene por completo a lo largo del res-
to del dia. Lo hacen cerradas, en forma de capullos prietos que van creciendo y abrién-
dose hasta otorgar a los campos ese aspecto lan lipico de alfombra azulada facil de
percibir incluso a distancia, para arrugarse y ofrecer un aspecto marchito al finalizar el
mismo dia, marchitez tanto mas acusada cuanto mayor haya sido la insolacion®.

Esta labor es diaria, pues cada dia nacen flores nuevas, que llegan a alcanzar una
altura méxima sobre e! suelo de 10-12 cm, y fatigosa, Baste apuntar para ello que la re-
coleccion de la produccion de 500 m’ durante cuatro afos, unos 28,9 kilos de flores (en
unidades sobre 60.000 rosas), precisa el aporte de 66 horas de trabajo, que equivalen a
un 26 4 % del trabajo total demandado por esa superficie, pero con la particularidad de
la elevada concentracion temporal marcada por esta labor.

El cogedor, que debe flexionar el cuerpo a la altura de la cintura, utiliza un cesto de
mimbre, en el que, ademas de servirle de punto de apoyo, va depositando !asjlores pre-
viamente cortadas” por debajo del punto de union de los elementos florales®.

6.2.3.2, Desbriznado de la rosa del azafran

Tras la recogida de la rosa se procede a su desbriznado, o también esbrinado.
Como la anterior, es una labor manual y diaria, consistente en la extraccion de los es-
tigmas de cada flor. Se realiza siempre en casa™.

R

"La rosa ol aza'ran
florece una vez al ano,
¥ S Quieies cogera en
hay que nacedo lemprang”
Musea del Azalran, Monrea! del Campe
25 “Larosa cel azaban
85 un lior arrogante
gue nace al salr el sol
y muare &l caer fa larde”
Museo del Azaran. Monrea! del Campo. De 'a rarzuela “La Rosa del Azalan
26, Seutiizan para eflg el congurso de 10§ dedos puigar e ingice, sprsionandd € oo Soral entre 12 ufia del prmard y la 1a'ange terming:
tel segundo
27, En nuestra terma, por costumbre. S8 Lienoe a coger rosa prederentements capullsda. por lo mengs hasta que &l sl o permie. Con-
Iraniamente, £n olras regiones se recege ya abrerta Ambas costumbres hienen sus pros y contras. Arerta favorece la pureza del pro-
oucto esbgmatico ablends postedonmente. aunque, paraieamente alarga el tempo de recogida. Al hacerlo capullada las relacicnes
se imenen
28, Para eflo se deposéa en una mesa un monton oe masa floral ce ‘a cual Ias personas encanyz0as ce esta operacon van 10mando fior
a bor. Para desbriznar. las personas diestras syjetan a fitr con los dedos pu'gar & indice de 1a mano zquerda, dislacerandols ligen-
mente pot el extramo del ratilio de 12 Yor mediante un ligare movimiento de rolackn entre ambos dedes, Paralelamente, con ios mis-
mos dedos de ia cerecha Se separan ios estomas cel resto de fa llor que Suelen salir enteros y Unidos. y se cepositan en un montdn
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Coglendo rosa, (Aulor: P. Rubio)

{Autor: Museo del Azafrén. Manreal del Campo)
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Aspecto del azafranal tras recoger Ia floracidn diaria. (Autor: P. Rubio)

Es una operacion delicada, ya que los tres estigmas deben quedar unidos,
asi como limpios de lengiietas y farfollas que desmerezcan su futura presentacion co-
mercial incidiendo, por ello, de forma negativa en el precio. El conjunto estigmatico de-
be ofrecer una coloracion rojiza tipica, sin tonos amarillos apreciables, los procedentes
de las lengietas, ni azulados, los correspondientes a las hojas, ni blancos, los que de-
jarian los “rabos”.

De entre todas las labores culturales explicitadas hasta este punto, ésta es la mas
exigente en trabajo, por lo que relne a toda la familia para su realizacion. Durante los
cuatro afos de plantacion, se estima que 500 m? consumen alrededor de 115 horas de
trabajo, lo que representa un 46,2 % de la demanda total.

La intensidad del trabajo, no tanto por el esfuerzo fisico al que induce cuanto por lo
incémodo que al final resulta la postura adoptada, se demuestra también al considerar
que una persona experimentada emplea, por término medio, alrededor de 5 minutos en
el desbriznado de 100 rosas, y que para obtener un Kilogramo de estimas de azafran to-
rrefactados se precisa la manipulacion de aproximadamente unas 100.000 flores (el ren-
dimiento respecto al peso de la flor resulta de un 8,24 %). Toda una proeza, en (ltimo ex-
tremo suficiente por si misma para justificar el elevado precio del “oro rojo”, y asi se
reconoce en las zonas productoras, en las que anualmente se celebra un concurso des-
tinado a probar las habilidades y destrezas de las desbriznadoras®.

29, “Cuando querra Dios del cielo
y la Virgen del Pilar,
que se acaben los zalranes
que me canso d esbrinar
Museo del Azatran, Monreal del Campo
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Desbriznando. (Autar P. Rublo)
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{Autor; Museo del Azatrdn. Monreal del Campol
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Detalle de la operacion de desbriznar. (Autor: Museo del Azalrén. Monreal del Campo)
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Cedazos dispuestos para tueste sobre la estufa. (Autor: P. Rublo)
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Azafrdn tostado. (Autor: P. Rubio)

En otros tiempos, cuando la superficie de azafranal era mas importante y los pue-
blos del niicleo azafranero estaban llenos de esbrinadoras, los azafranes constituian un
periodo de gran vida local. No era sélo que el campo estuviera lleno de gente durante
una buena parte del dia, sino también porque al caer la tarde era habitual que la gente
joven que participaba en la recoleccion cesase durante una rato en sus ocupaciones
para reunirse en los salones de baile que por aquel entonces habia en casi todos los
pueblos productores.

6.2.3.3. Tostado de los briznes

Tras la labor precedente los estigmas son desecados, tostados se dice también.
El objetivo es, eliminando el agua que contienen, posibilitar su conservacién y conferir-
les, ademas, las preciadas cualidades comerciales de aroma y color que en fresco no
poseen.

Es una operacion tan delicada o mas que las anteriores, pues la torta de azafran de-
be alcanzar el punto exacto de desecado. De requemarlo en exceso pierde una parte de
su valor comercial y de no deshidratarlo bien puede echarse a perder durante el alma-
cenamiento. Se estima una pérdida de 4/5 partes de su peso original (concretamente el
rendimiento medio es de un 20,55 %), algo mas en el caso de las primeras flores de la
cosecha (5/6) y un poco menos con las ultimas (3/4).
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La operacion se realiza al amor de un fuego débil, pero constante, empleando
para ello cedazos harineros, sobre los que se extienden los briznes formando una capa
de 0,5-1 cm de grosor. En otras ocasiones el producto se tiende al sol, practica mucho
menos recomendable que la anterior y solo utilizada para garantizar la conservacion de

Cuadro 15. Sintesis del cultivo. Horas de trabajo estimadas/500 m’.

FECHA ANO CONCEPTO HORAS
Nueva
- Desfonde 0.16
-y Estercolada” 340
Vi Sacar planta veja 6.00
Vi Desfartollar 28,35
Vi Binar {con racter} 0,04
Vil Plantar 3,60
15 015.% Rastriliar 1,35
De uno
15-XW15-XI1 Marcar 067
18-Vl Binar {con caballeria) 0.77
Todo &l 2no Dar humo 2.00
Iy IX Regar 0.67
15-X15-X1 Rastrilar 135
15-X15-X1 Recoleccion:
Recogiaz 7.80
Desbriznado 13,62
Tostado 0.97
De dos
18-X1115-X1I Marcar 0.67
15-VI1-vin Binar (con caballeria) 077
Todo &l ano Dar humo 2,00
iy 1% Regar 0,87
15-X/15-XI Rastrillar 135
15-X/15-X1 Recoleccion:
Recogida 32.00
Desbriznado 56.00
Tostaon 4,00
De tres
15 X1/15-XII Marcar 067
15-VI1-Vil Binar (can caballeria) 077
Todo el ano Dar humo 200
iy Ix Regar 0.67
15-X/15-XI Raslrilar 1.35
15-X/15-X Recoleccion
Reccgida 26,00
Desbnznado 454
Tostado 32
I_S»le‘i 5-XIl Marcar ) 067
TQTAL 24301

FUENTE: Encuesta propa

30 Incluye o transporte hasta el campa. & “derramaca” y &l anterrads
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flores no esbrinadas en su momento y que se habran conservado esparcidas sobre el
suelo fresco de algunas habitaciones de la vivienda rural.

Era esa, el “desbriznado de flor seca”, una dedicacion tradicionalmente reservada
a las personas de mayor edad durante una buena parte de |as tardes de invierno, que les
permitia obtener un pequeno aporte econoémico exira para complementar sus exiguas
rentas, a la vez que posibilitaba también descargar el excedente diario de flores recogi-
das respecto a las potencialmente esbrinables por la familia y sus ayudas. Comparando
tiempos, un cogedor de rosa, que por término medio puede recoger unos 8 kg de flores
al dia, o lo que es lo mismo, algo mas de 17.000 unidades, es capaz de suministrar ma-
teria prima para un minimo de tres esbrinadoras.

Tras el tostado, la masa de azafran, ya con plena capacidad comercial, se puede
almacenar, siempre envuelta en algun tejido y encerrada en lugares estancos a la luz, hu-
medad y aire: de esta manera se consigue confinar tanto el aroma como el color hasta
el potencial momento de su acceso al mercado. Por supuesto, se trata de un confina-
miento temporal, pues las pérdidas de esas cualidades, aunque parciales y progresivas,
son inevitables, por lo que el maximo valor, y en consecuencia precio por unidad de pro-
ducto, corresponde siempre al azafran de primer ano. y asi se contempla en la actual
normativa que rige el mercado exportador de este preciado producto.

7. EL AZAFRAN Y LAS ECONOMIAS FAMILIARES AGRARIAS EN EL JILOCA

Hay tres ideas fundamentales que en el contexto de este apartado conviene tener
en cuenta como elementos de partida, algunas ya apuntadas en otros momentos:

— Primero, es un cultivo capaz de capitalizar de forma admirable el trabajo
disponible en las explotaciones familiares. Tan solo no es compatible con la
agricultura a tiempo parcial, eso s, salvo que las ayudas familiares si dispongan
del tiempo suficiente para atender la fuerte demanda de trabajo exigida por uni-
dad de superficie (2.000 m*, subdivididos a partes iguales entre las cuatro plan-
tas consideradas, consumen casi 250 horas de trabajo).

— Segundo, a la luz de lo anterior, y pese a la estacionalidad de su ciclo vegetati-
vo, es un cultivo que desempena una marcada funcion social en las explo-
taciones por los ingresos que es capaz de proporcionar, muy elevados por uni-
dad de superficie, aunque no tanto por unidad de tiempo. A ello se anaden
también los escasos gastos de explotacion que soporta, con la excepcion del
coste de mano de obra, que, en realidad, no siempre coincide con gasto por ser
en la mayor parte de los casos de origen familiar, e incluso las nulas necesida-
des de infraestructura.

— Tercero, ha venido funcionando en muchos casos como si de una auténti-
ca libreta familiar de ahorros se tratase, eso si, a plazo “no fijo". Tradicional-
mente ha sido durante los momentos de penuria economica (crisis climaticas,
epidemias entre el ganado, ...), 0 también para hacer frente a fuertes inversiones
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econdmicas sin necesidad de recurrir a préstamos bancarios (del tipo compra de
maquinaria, transformaciones en regadio, ...), 0, simplemente, para casar a los
hijos, cuando el agricultor ha recurrido al azafran, que en estas coordenadas ha
tendido a comportarse como si de un “fondo de reserva” se tratase.

Y en esta misma linea ha actuado como factor de retencion demografica, as-
pecto este que si desde el punto de vista del “mantenimiento de lo rural® es esen-
cial, no lo ha sido tanto desde la perspectiva de la mejora de algunas estructuras
agrarias, en especial en lo referido al tamano de las unidades de explotacion,
que podria haber resultado mas rapida de haber mediado una mas temprana
emigracion de numerosos propietarios agrarios que al marcharse hacia el medio
urbano vendieron sus tierras.
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Fig. 15. ESTACIONALIDAD DE LA DEMANDA DE MANO DE OBRA AGRARIA EN LA COMARCA. 1988, A/ SISTEMA DE CULTIVOS.
B/ TOTAL DE LA ACTIVIDAD AGROPECUARIA.



Esas son las ventajas que desde siempre han favorecido su presencia en numero-
sas explotaciones comarcales, a lo que se anade una buena imbricacion en el sistema
de cultivos, porque la competencia entre las labores culturales demandadas por el aza-
fran y las correspondientes al resto de las orientaciones culturales se acoplan bien en el
tiempo, incluso, y es curioso, hoy mejor que ayer. Tan solo el cereal de invierno en se-
cano, que concentra en los meses de octubre-noviembre un 30,9 % de la demanda anual
de trabajo compite con el azafran, porque abonado y sementera tienden a coincidir en el
liempo con la recogida de la flor, si bien, desde el mismo momento en el que se gene-
ralizé la mecanizacion de esas labores. la competencia es casi inapreciable, pues. a di-
ferencia del azafran, requieren el concurso de una sola persona que, ademas, puede si-
multanear a recogida floral durante la primera fase del dia. y dedicarse durante el resto
a sembrar. Por el contrario, se complementa bien con otros como la patata, cuya reco-
leccion precede a la del azafran, o también la vid y la remolacha azucarera, cultivos cu-
ya vendimia y recoleccion, respectivamente, le suceden en el tiempo.

En realidad, octubre es un mes durante el cual la curva de demanda media de tra-
bajo es superada por la oferta (ver figura 15-A), y en ello tiene mucho que decir la de-
manda del azafran, deficit que se alarga desde mediados de julio hasta finales de octu-
bre en el caso de considerar en su conjunto la demanda agropecuaria (ver figura 15-B).
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Fig. 16. ESTACIONALIDAD DE LA DEMANDA DE USO DEL TRACTOR. SEGUN ESTRUCTURA DE CULTIVOS EN 1585,

Pero no solo es escasa la potencial competencia temporal, también lo es la espa-
cial. Y es que la proporcion media de tierras ocupadas por el azafran respecto al to-
tal de la explotacion resulta, en términos generales, muy escasa, en el marco de los
tamanos de explotacion imperantes en los anos ochenta inferior al 1 % y hoy, por des-
gracia, casi inapreciable. De hecho, se calcula que durante los decenios de los 70 y 80
la superficie media de azafranal era de 0.5 Has por explotacion (entre 0,38 y 0,62 Has),
muy ajustada al limite maximo de superficie atendible por la oferta generada por la ma-
no de obra familiar de las explotaciones (presuponiendo una familia de cuatro miem-
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bros, todos ellos con intensa participacion en las labores de la recoleccion, que por de-
mandar un 75 % del trabajo se convierte en la fase de cultivo mas limitante) y las posi-
bles ayudas extras para el esbrinado.

A la postre, mas que competencia en lo espacial, pues este cultivo tan sélo ha ocu-
pado tradicionalmente un maximo del 3.5 % del labrantio municipal, y eso en el caso del
“nucleo duro azafranero”, desde Torrrelacarcel a Fuentes Claras, puede llegar a provo-
car una cierta limitacion en el uso y movilidad del terrazgo agricola, dado su carac-
ter cuatrianual, tanto mas fuerte cuanto mas pequena es la explotacion que lo contiene.
En realidad, a las necesidades de rotacicn entre diferentes cultivos se anade la perma-
nencia del azafranal y las dificultades para reimplantarlo en la misma parcela hasta pa-
sados un minimo anos, y sobre ello aparece también la complejidad anadida que intro-
duce la barbechera. Considerados los tamafos medios de la explotacion azafranera
media, se puede estimar en 10 Has de tierra de labor el terrazgo minimo que debe tener
la explotacion. Ese tamano hoy en dia esta ampliamente superado, incluso mucha mas
superficie, pero hace 15 anos no era tan habitual.

En ultime extremo, se nos antoja que dicha limitacion es mas aparente que real,
por el importante beneficio economico que se ha derivado de su cultivo hasta fechas re-
cientes, lo que hacia que las dudas del productor se disiparan rapidamente, pero también
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Fig. 17. CRONOGRAMA DE LABORES QUE RECIBEN LOS PRINCIPALES CULTIVOS DE LA COMARCA.
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porque, en funcion de |a conocida tendencia a ocupar las tierras de secano, no hipote-
caba la orientacion productiva de las de regadio, entre tres y seis veces, segun cultivos,
mas rentables que las primeras y siempre escasas en un medio como el jilocano domi-
nado por la acusada penuria de recursos hidricos superficiales.

8. PRODUCCION DE AZAFRAN EN EL JILOCA Y PARTICIPACION
EN LA PRODUCCION AGRICOLA BRUTA PROVINCIAL

Aunque el aprovechamiento de la planta del azafran puede ser casi integral, a la
postre, en unas ocasiones por cuestiones de premura de tiempo, cuando la floracion es
muy intensa, y en otras por desconocimiento o ausencia de la demanda correspondien-
te, algunos elementos potencialmente productivos, como los pétalos, las lengletas, las
cebollas y la cerda, no siempre son considerados, por lo que su valor economico es re-
lativo y variable de un ano para otro,

La obtencion de estigmas, en si misma, es la razon que ha inducido a numerosos
agricultores al cultivo del azafran, pues de su venta se deriva la mayor parte del rendi-
miento productivo del cultivo.

Sigue en importancia la de cebollas, que, ademas, constituye el capitulo mas im-
portante de realimentacion del propio cultivo, por proceder casi siempre de la propia ex-
plotacion las utilizadas en la creacion de cada “planta nueva”, lo que no deja de ser un in-
conveniente cuando su calidad sanitaria y productiva no esta garantizada, tal y como
parece ocurrir desde hace un cierto tiempo.

El aprovechamiento de la “cerda” tiene un menor interés econdmico, y en ellc debe
influir su alta concentracion temporal, a finales de la primavera, como pasto a diente pa-
ra el ganado, casi siempre lanar.

Cuadro 16. Produccién media de estigmas en el valle del Jiloca. (Kilogramos/500 m’ de planta).

Media anos 1975-1984.
Planta Frescos Desecados
Nueva Inapreciable inaprecianle
De uno 1.185 0.243
De dos 4,530 0,930
De tres 3,600 0.780
TOTAL 8510 1.853
MEDIA 2377 0,488

FUENTE Encuesta propia

Si bien en el cuadro 16 aparecen reflejados unos datos de produccion por unidad de
superficie, es necesario recordar, una vez mas, que se trata de la media esperable en
anos con climatologia normal. Tan solo el regadio puede mitigar las oscilaciones pro-
ductivas.
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Cuadro 17. Rendimientos provinciales medios de azafran, En Kg/Ha.

1990 1992 1994

s R S R 5 R
Tenuel 6 12 5 10 4 9
Zaragoza 10 15 6 6
Albacete 4 7 3 8 4 14
Ciwdad Real 9 1" 7 12 5 10
Cuenca 5 1" 4 1 ] n
Tolede 7 9 7 10 5 14
Valencia 4 6 4 6 4 6
Castellon 4 4 4
Murcia 2

FUENTE: MAPA. Aruanos de Estadistica Agrana Vanos afias

En peso de estigmas desecados, la produccion provincial se puede estimar actuak-
mente en alrededor de 650-700 kilogramos/ano, cifra muy alejada de los 9.200-9.500
Kg/afo que se obtenian a principios de la década anterior. De ellos entre 380-410 se ob-
tienen en el Jiloca, cuando a principios de los ochenta oscilaban en torno a los 6.700-
6.900.

Una idea bastante precisa de la importancia que tenia el azafran para la economia
provincial, hoy poco mas que anecdotica, deriva del andlisis de su participacion en el Va-
lor Afadido Bruto (VABcf) generado por la actividad agricola. En 1982, sobre una VABcf
provincial de 12,705 millones de pesetas, el azafran participd aportando un 4,1 % (0,6 del
total intersectorial), mientras que la superficie ocupada fue tan solo de un 0,25 % de las
tierras sembradas, relacion que ofrece una imagen de |a renta que por unidad de su-
perficie es capaz de proporcionar, obtenida, ademas, en tierras casi siempre de secano,
y lo que es mas importante, inmovilizando para ello una fraccion minima del labrantio,
aproximadamente 16 veces menor a su participacion en el VABcf agrario provincial.

En este sentido, solo puede compararse con otros cultivos también intensi-
vos en mano de obra como el melocotdn y las hortalizas, ya que también en estos casos
el porcentaje que representa su ocupacion es muy inferior al de su participacion en el
VABcf. Por contra, otros como los cereales, la esparceta o la vid, de caracter mas bien
extensivo, por ello con baja demanda de trabajo manual y alta de trabajo mecanizado,
mantienen la relacion opuesta.

A fecha de hoy (Ultima informacion disponibie referida a 1992™"), sobre una VABcf
provincial de 24.428 millones de pesetas, la participacion del azafran es de un 1,14 %,
sobre un 0,1 % del total del labrantio. En la base de |a pérdida de significacion observa-
da estan la reduccion experimentada tanto por la superficie de plantacion como por los
precios, pero eso, incluso, no es lo mas grave, ya que la relacion existente entre su apor-
tacion porcentual al VABcf y su participacion también porcentual en el total de las tierras

31 FUENTE Ingtinete Aragones da Estadistca (1996



labradas ha experimentado un considerable deterioro (an solo 11,4 veces mayor la pri-
mera), muestra mas de la pérdida de competitividad de este producto en comparacion
con otros, probablemente en el caso de nuestra provincia muy beneficiados por los im-
portantes niveles de subvencion a las explotaciones, que no afectan al azafran y si, en
cambio, a algunos como los cereales o el ganado lanar.

Particularizando en el caso del Jiloca el analisis posible no deja de ser sino una
mera estimacion personal susceptible de revisiones posteriores, por las dificultades in-
herentes al calculo del VABcf agricola comarcal, pues la informacion disponible se refiere
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a las Bases Espaciales de Referencia utilizadas por la DGA, pero no a la delimitacion co-
marcal que se viene utilizando en este trabajo, basada, mas bien, en el concepto de co-
marca agraria defendido por el Ministerio de Agricultura.

Con todas las reservas posibles por su caracter de cifras provisionales, creemos
que la participacion anual media del azafran en el VABcf comarcal ha pasado desde un
17-20 % durante los setenta y primera mitad de los ochenta, hasta un 7-8 % a principios
de los noventa y a menos del 0,9 % en 1996. Hacia el futuro es complicado hacer otras
estimaciones, puesto que, aunque la desaparicion definitiva del cultivo puede augurarse,
como maximo, en el horizonte fatidico del 2005, en la comarca previsiblemente todavia
se conservara un enorme volumen almacenado; es por ello que, aunque la participacion
del azafran joven tiende a cero, seguird estando presente durante un tiempo mas dila-
tado, hasta tanto en cuanto no se acaben esas reservas.

9. ANALISIS ECONOMICO DEL CULTIVO

Toda vez analizadas las caracteristicas del cultivo y de la produccion, estamos en
condiciones de acometer un estudio econdmico que determine de forma lo mas precisa
posible su rentabilidad para los agricultores jilocanos, en definitiva, el verdadero argu-
mento que durante siglos ha hecho posible su participacién como cultivo activo en el
sistema cultural de la comarca.

Hablar de rentabilidad implica practicar una contabilidad comercial para, conocidos
costes e ingresos, determinar el saldo que por unidad de superficie y de tiempo corres-
ponde a una actividad. Y no solo para el azatran, ya que, por entender que la compara-
cion entre diversos cultivos enriquece las posibles conclusiones, en este analisis vamos
a introducir aquellos otros mas significativos en la orientacion técnico-econdmica co-
marcal;, aun mas, puesto que la rentabilidad interviene como factor decisivo en el proce-
so de toma de decisiones del jefe de la explotacion, en torno a que los cultivos concre-
tos van a constituir su orientacion técnico-econdmica concreta, nos parece imprescindible
este analisis comparativo.

Los balances se han caiculado a precios de 1986, referencia que puede resultar cu-
riosa y mas cuando hasta ahora, en la medida de lo posible, se ha intentado aproximar
la informacion al momento presente. Conscientemente obramos asi, por varias razones.
Primera, el alto grado de subvencion que caracteriza hoy a los cereales hace que los ba-
lances a fecha 1996 resulten desvirtuados en comparacién con aquellos otros productos
no afectados por la aplicacion de la PAC, caso del azafran; es por ello que se toma co-
mo referencia el ano de nuestra integracion en la CE, 1986, por entender que la afeccion
derivada de la politica de subvenciones fue minima. Segundo, no tiene sentido hacerlo
a fecha de hoy desde el punto y hora que por no existir nuevas plantaciones el valor
econdmico de algunas producciones marginales, pero con participacion apreciable en el
producto bruto final azafranero, no es posible conocerlo, por haber cesado la demanda
que les otorgaba un valor de cambio.
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Asi pues, el abjetivo se centra en conocer lo esencial del comportamiento econd-
mico de cada cultivo mediante la utilizacion de una serie de indicadores homogéneos:
participacion de los costes de mano de obra en los costes totales de cultivo, margen ne-
to por Ha y/o por hora trabajada, margen bruto por Ha y/o por hora trabajada y produc-
to bruto por peseta de gasto™.

Cuadro 18, Estructura de costes e ingresos de los principales cultivos.
Indicadores técnico-econdmicos. (En pesetas).

(1)Costes  (2)Manodeobra Costes Produce.

variables  Horas Valor fijos{3) bruta(4) A B C D E F
SECANQ:
Tngo 31.300 1.1 41687 14208 526800 B4 2925 263 21300 1919 188
Cebada 30645 1 4167 14182 52808 B4 3814 348 22163 1997 1.72
Azafran 55198 12350 370500 B9494 656000 71.9 140808 114 600802 486 11,88
Esparceta 10.580 131 36830 13350 28.00C 1141 140 11 17420 1.330 265
REGADIO:
Trigo 47372 222 6660 42000 108620 69 12588 567 61248 2758 229
Cebada 47000 222 6660 42000 98300 689 2840 19 51300 2311 209
Maiz 56000 490 14700 43.800 158400 128 43900 BY 102400 2090 283
Patata 147,300 1802 54060 S56.049 400000 210 142591 792 252700 1402 27
Remolacha
azucarera 97400 2803 78090 56500 295000 337 63010 242 107600 759 303
Alfalla 45300 380 11400 43600 186700 114 86400 2274 141400 3721 492
Azafran 55198 1300 390.000 90500 723.000 728 187302 144 667802 514 13,10

11} inchuye semila, fertibzantes, herbadas energia. mantenmients de la matuinana propia, alquiller de maguinana

(2} Ene caso de los cereales no se incluye 13 comespordients 3 Ia labor de cosechat

(3)  Incluye impuesios, segundad socal renta del capital berra remia del capaal cirgutante rena capital mmobiliano, amortzacion de ma-
quinana (en 15 afios) y de edhicos (en 25ahash  Elealoulo da fa mayor pane de £stos costes ha precisado i@ defimpion previa de
una explotacion leonca. «entificable. “grosso modo’. con la mas representatva de la comarca 50 Has de labor (de efas 5 de rega-
dio, entre vieo y nuevol, goseadora de una nave-almacen y dotaca de los mewias tecricos mas habituales (tracto!. remalque. ara-
do. cultivader. sembradora de cereles rul, abonadora. sullatadora. empacadora segadora de forraje. elt )

Inclyye & producio prncipal gue induce a '2 rentacidn productiva y ios posbles subproductos (oaja. cerdas. bulbos sobrantes, atc |
pancipacin de los costes da mano de obva en los costes 10tales del aullivo

Margen neto pot Ha

margen nefo pot hom trabaada

mrargen brao por Hi

margen brult por hor 11abaads

producto bruto por peseta e gasio

MmO Oom e g

Segun nuestros célculos, el margen bruto de una Ha de azafran, dividida a partes
iguales entre las cuatro plantas ya establecidas, en definitiva. el valor anadido bruto que
genera la actividad azafranera, a falta pues de impuestos, amortizaciones y sin consi-
derar el valor de la mano de obra propia ni las rentas del capital. resulta de unas 600.000
pesetas en secano y por encima de las 660.000 en regadio (el rendimiento productivo es
un poco mayor. y sobre todo mas seguro), magnitud ni de lejos alcanzada por ningtn otro

32 MN= Ingresos-Costes fotles
MB= Ingresos-Gastas
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cultivo (en secano 27,3 veces mayor que el del cereal y 34,5 veces mas que el de la es-
parceta, y en regadio 11,7 veces mas que los cereales de invierno y primavera, 6,5 mas
que el maiz, 2,6 mas que la patata, 3.4 mas que la remolacha azucarera y 4,7 mas que
la alfalfa).

En dichas cifras, que resultan atractivas en funcion de las posibilidades que oferta
la comarca, limitadas por unas condiciones medioambientales restrictivas para otros cul-
tivos al margen de los citados (en especial productos hortofruticolas), reside el verdadero
argumento que explica la tradicional dedicacion a este cultivo, a la vez que justifica la ca-
racterizacion de cultivo social que le hemos adjudicado. Sin embargo, no puede olvidar-
se que una Ha queda muy lejos de la superficie atendible por una familia media y sin el
recurso a la contratacion de mano de obra ajena, por lo que en realidad las magnitudes
de la explotacion azafranera acaban quedando en poco més de 360.000 pesetas, tanto
en secano como en regadio.

Por supuesto, lo elevado del margen bruto resultante acaba siendo consecuencia
directa de los escasos costes, en el sentido de gastos reales que soporta el agricultor
(capital circulante) en relacion con ofros y por el elevado valor de la produccion bru-
ta. En este sentido, el producto bruto por peseta de gasto acaba siendo excepcional,
tanto en secano (superior en 7,1 veces al que ofrecen los cereales y 4,5 mas que la es-
parceta) como en regadio (superior en 3,2 veces al de la alfalfa, en 4,3 al de la remola-
cha, en 4.6 al del maiz, en 4.8 al de la patata y en 5.7 veces al de los cereales de inviemo
y primavera).

Con todo, los cultivos sociales, idoneos para explotaciones con escasa disponibili-
dad de tierras y en las que por ello la oferta disponible de trabajo por unidad de superfi-
cle tiende a ser decisiva a la hora de decidir la orientacion técnico-economica, se carac-
terizan por una alta rentabilidad bruta en lo referido a la superficie y baja en lo
relacionado con el trabajo. En esle contexlo, el margen bruto por hora trabajada, en
cambio. adopla un orden casi inverso al precisado en el parrafo precedente, por ser en
esta ocasion los cultivos mas tipicamente extensivos y mecanizables aquellos que pro-
porcionan las ratios mas elevadas (alfalfa, cereales y esparceta. por este orden), mien-
tras que, a medida que son mas intensivos (por demanda de trabajo manual) o las posi-
bilidades de mecanizacion de las diferentes labores culturales mas limitadas, esta
magnitud empieza a mostrar valores menos atractivos (de mayor a menor, patata, re-
molacha y azafran). El azafran, desde este punto de vista pierde atractivo, en con-
sonancia con la alta participacion que corresponde a la demanda de trabajo ma-
nual.

Dadas las relaciones precedentes, va a resultar un cultivo atractivo para explo-
taciones pequenas por superficie y con amplia oferta potencial de trabajo, que se
encuentran, por ello mismo, obligadas a optar por cultivos que maximicen el valor ana-
dido bruto de su terrazgo, cuando menos hasta el limite que senala la disponibilidad de
la mano de obra durante ia fase de recoleccién. Contrariamente, a medida que se in-
vierten las disponibilidades. la preferencia acabara desplazandose hacia cultivos exten-
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sivos con abandono de la dedicacion azafranera, lo que esta ocurriendo ya en la co-
marca, territorio en el que el tamano medio de las explotaciones agrarias presenta una
tendencia creciente a expensas de la desaparicion de ofras, por falta de relevo genera-
cional a su frente, de la misma manera que el fuerte envejecimiento que afecta al em-
presariado agrario induce la reduccion de la disponibilidad real de trabajo.

Tanto en un caso como en otro la competitividad del azafran resulta menguada.
siendo ésta, lo repetimos una vez mas, una razon basica para explicar la previsible de-
saparicion del cultivo. Y no sdlo ha ocurrido asi con el azafran, la tendencia experimen-
lada por la remolacha también se explica de la misma manera, si bien en este caso esos
factores se complican con el cierre de la fabrica azucarera de Santa Eulalia durante la
década pasada.

De considerar el margen neto, ésto es, el beneficio neto de la actividad tras im-
puestos, amortizaciones, valor de la mano de obra y rentas del capital (tierra y circulan-
te), las posiciones de los diferentes cultivos se alteran muy poco en relacion a lo ya pre-
cisado respecto al valor anadido bruto. Unicamente, los valores resultantes se
reducen, en general tanto mas cuanto mayor es el valor adjudicado a la mano de
obra propia, que en el caso del azafran repercute con un 71,9 % de los costes totales en
secano (8,5 veces mas que los cereales) y un 72,8 % en regadio™ (10,5 veces mas que
los cereales de invierno y primavera, 5,7 mas de que el maiz, 3,5 mas que la patata, y 2,1
mas de la remolacha azucarera).

La posicion del azafran acaba resultando destacada cuando se tiene en cuen-
ta la escasa superficie que precisa para actuar como linea activa de cultivo en las
explotaciones, y lo atractivo de los médulos econdmicos observados. Si bien, lle-
gados a este extremo resultan imprescindibles varias consideraciones:

— Primera, su rendimiento se encuentra afectado por una intensa variabilidad in-
teranual de precios, con lo cual, las magnitudes precedentes, actualizadas a
precios de cada ano, experimentan variaciones sustantivas, y asi viene ocu-
rriendo tradicionalmente.

Considerando el precio de la variedad de azafran obtenido en el Jiloca (*Aragén
Rio"), a este producto corresponden oscilaciones agrupadas en ciclos apro-
ximados de once ainos (maximos en 1958 de 2.900 pts/kg, 1967 con 17.000 pe-
setas, 1978 con 105.000 y 1989 con 127.000, y minimos en 1960 con 1.900 pe-
setas/kg, 1972 con 8.800, 1984 con 60.000 y 1993 con 72.000), durante los
cudles el precio minimo de cotizacion de cada ciclo viene a equivaler al 50 % del
alcanzado, como maximo, en el ciclo anterior. En ese valor parece estar el limi-
te de resistencia del azafran.

33 Almargen del tlempo demandado por los negos, que influye muy poco, lo reaimente mporante es que la recogida diana de (a flor aca-
ba siendo mas cosl0sa, ya que 1a lengencia que muestra i3 planta a emdir las cerdas ames que las flores conduce a que e rendi-
miento por cogedor sea mengr al previsible en heras de secano
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Cuadro 19. Azafran Aragdn Rio. Variaciones de los precios anuales medios pagados al productor
por kilogramo de estigmas desecados. A precios corrientes y constantes, base 1992,

Pesetas Pesetas

corrignles IPC conslantes

1958 2.900 a5 B4 444 4
1958 2450 48 51.0417
1960 1500 48 38.7755
1961 1950 50 39.0000
1962 2600 53 49.056.6
1963 3100 57 54.386.0
1964 4700 6.1 77.0492
1965 11.600 6.9 1681159
1966 13700 74 185.135,1
1967 17 000 78 2179487
1968 12500 82 152.439.0
1969 8.900 8.4 1059524
1970 8300 89 100.000.0
197 9600 98 100.000.0
1972 B.800 104 84,6154
1973 11.800 116 100.000.0
1974 15.000 134 111.940.3
1875 15400 15.7 98.089.2
1976 28 500 186 153.2258
1977 54,000 233 2317587
1978 105.000 278 3776978
1979 94000 321 2928349
1980 83.000 370 2243243
1981 80.000 423 189.1253
1682 71.000 48,7 145.780.5
1983 65.000 538 1208178
1084 60.000 60.6 990089
1985 72.500 65.4 110.856.3
1685 73500 716 102.6536
1987 84500 754 125.8322
1988 101.500 786 129.1349
1989 127 500 Bé4 151.0663
1990 99.000 89,7 110.367.9
1991 §3.000 95,1 872765
1892 72500 100.0 725000
1993 72.000 105.0 685714
1494 83500 110.0 759091
1995 77 500 115.1 673327
1896 77,500 1188 65.1808
1997 77.500 120.0 54.53_33

FUENTE: Informapion sobre precios proporcionada por . Jose Guerrers Munaz. Comparia Exportadora de Aza'ran Espanal, S A Tam
pign INE (1994) Inzce de precios de Consumno. Base 1932

Sequn las tendencias pasadas, e insistimos en ello, pasadas, lo que no precita
obligatoriedad hacia el futuro, no quisiéramos que nadie se pueda sentir llama-
do al enganio, el azafran debe volver a alcanzar un nuevo maximo de cotizacio-
nes a finales de este decenio, probablemente en 1999 o el 2000, maximo que se-
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gun los calculos mas optimistas debe oscilar entre las 150.000-175.000 pese-
tas/kg.

Las estimaciones anteriores se encuentran sujetas a multiples incertidumbres,
ya que ese precio maximo dependera: del grado de abastecimiento real que co-
rresponda a los principales mercados consumidores de azafran en esos anos co-
mo resultado de los volumenes disponibles en funcion de la cantidad de la co-
secha en otros paises productores, en especial de Asia Suroccidental, y de la
evolucion que en esos Mismos paises vayan experimentando los costes de ma-
no de obra, verdadero factor que acaba decidiendo la cotizacion del azafran.

Hasta finales de los B0 el modelo de once anos se ha cumplido fielmente, sin
embargo también hay que pensar que el comercio mundial de azafran ha
cambiado. En primer lugar, porque la primacia que correspondia a nuestro
pais por oferta no es tal (se ha pasado a importar). En segundo lugar, porque a
la luz de lo anterior el azafran espanol esta dejando de ser el que marca su pre-
cio mundial, aspecto sobre el que mas tarde se insistira.

— Segundo, ¢l azafran viene experimentando desde 1978 una constante pér-
dida de atractivo dado que los posibles incrementos de precios no com-
pensan el efecto de la inflacion interanual, por lo que traducidos a moneda
constante el poder adquisitivo derivado de su comercializacion viene menguan-
do progresivamente (con la excepcion del periodo entre 1985 y 1989, coinci-
diendo con el conflicto armado Irén-Irak, que por causas obvias condujo a una
disminucion de las exportaciones iranies y a un cierto incremento de los precios
mundiales, de! que los productores espanoles resultaron favorecidos).

Aun mas, el deterioro del precio medio percibido por los agricultores jilo-
canos es superior al correspondiente a las variaciones experimentadas
tanto por el indice general de precios al consumo, IPC (antes indice de cos-
te de la vida), como al indice de precios al por mayor, grupo alimentacion.
De ello se deduce que, aunque la mayor parte de los productos agrarios se han
visto afectados por este mismo proceso (crecimiento de los precios pagados
muy superior al de los percibidos), en ultimo extremo, el deterioro de las rentas
procedentes del azafran ha sido superior en casi un 30 % al de otros productos,
en especial desde 1989.

— Tercero, si tan alla resulta la rentabilidad de este cultivo, ¢por qué ha sido tra-
dicionalmente tan reducido el porcentaje que sobre el total de explotaciones
agrarias han representado aquellas que mantienen dedicacion azafranera?, o
incluso tambien, ;por qué su cultivo no esta y ha estado mas generalizado des-
de un punto de vista territorial?, y mas cuando la extraordinaria rusticidad de es-
ta planta conduce a que las limitantes naturales no sean generalizables.
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La respuesta es problematica, ocurre asi, quizas s2a por desconocimiento,
quizds por falta de tradicion, en cualquier caso, no hay que olvidar que todas
las situaciones debidas a la l6gica humana son aleatorias de pronosticar y difi-
ciles de explicar cuando afectan a un conjunto espacial heterogéneo. Y, en cual-
quier caso, no conviene perder de vista que Si los precios son atractivos, es asi
porque el volumen total que se produce a escala mundial es escaso, de ser ma-
yor los precios disminuirian y su competencia acabaria reduciéndose. Puede
que el equilibrio tradicional entre oferta y demanda se haya roto, y en los Gltimos
anos se esté asistiendo a un crecimiento de la primera mayor que el de la se-
gunda. coyuntura en la que, una vez mas, los productores espanoles resultan
perjudicados por precios.

— Y cuarto, las magnitudes economicas consideradas se refieren al azafran “rio”,
de haber tenido en cuenta la normalizacion “sierra”, los resultados hubieran sido
diferentes, por ser su cotizacion a precios de mercado casi un 20 % inferior. En
cualquier caso, no se ha tenido en cuenta porque en el Jiloca no ha habido nun-
ca azafran "sierra”, al ser una variedad mas propia del érea de Muniesa y sector
serrano entre ella y el Jiloca. Hoy casi no existe azafran sierra nuevo, corres-
pondiendo las posibles ventas a cosechas viejas.

10, COMERCIALIZACION
10.1. La normalizacion del azafran

El comercio del azafran se ha basado tradicionalmente en una serie de clasifica-
ciones orientadas a normalizar el producto estigmatico segun su calidad comer-
cial, buscando con ello la maxima claridad y fluidez posible en el comercio.

Hasta mediados de este siglo se utilizaba una tipificacion casi genética, fundamen-
tada en variables como la longitud de la hebra, del estigma y el estilo, asi como el color,
olor y aspecto de los briznes.

Esa primera normalizacion, resultado de una costumbre casi secular, dividia al
azafran en seis clases comerciales diferenciadas, cada una con su calidad y precio, que
hicieron posible una actividad comercial sin grandes perturbaciones, pese a combinar pa-
rametros objetivamente cuantificables (los de longitud) con otros mucho mas subjetivos
(los organolépticos), por lo que, al final, cuando un comprador adquiria una partida, tan-
to su ubicacién definitiva en una categoria u otra como el precio, acababan dependien-
do del interés, o necesidad, real que tuviera en adquirirla. De mayor a menor calidad:

— Muy selecto, Estilo de 23 a 24 milimetros de longitud y mas de 30 el estigma.
Fuerte, de color rojo vivo y olor penetrante.
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Balanza tradicional para pesar azafrdn, (Au
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— Selecto. Estilo con longitud maxima de 23 mm y estigma minima de 30. De co-
lor rojo oscuro, hebra gruesa y buena aroma.

— Superior. Estilo con un maximo de 22 mm de longilud y estigmas con un mini-
mo de 30. Hebras resistentes, enteras y de color rojo oscuro,

— Medio. Estilo de 21 mm y estigma de 25, en total 46 mm. De buen olor, color y
aspecto.

— Corriente. Entre 20 y 24 mm de estilo y estigmas de la misma longitud. Buen co-
lor y olor agradable.

— Flojo. Estigmas de menos de 20 mm. Esta categoria incluia todas aquellas par-
tidas que, aun conteniendo azafranes de hebras mas largas, no poseyeran ade-
cuadas propiedades de color, aroma, aspecto y resistencia, casi siempre por
proceder de cosechas viejas o mal conservadas.

Posteriormente, en 1960, segun Resolucion de 14 de mayo de la Direccion Ge-
neral de Comercio Exterior (BOE de 25 de mayo de 1960), se publicaron por primera
vez normas técnicas orientadas a clarificar todavia mas la actividad comercial, en espe-
cial la exportadora, basadas parcialmente en los mismos pardmetros que la precedente,
a los que se anadian otros como el porcentaje tolerado de residuos procedentes de cla-
ses inferiores y de restos florales del propio C. sativus y también los valores maximos de
humedad, cenizas (residuo seco como resultado de la combustion) y celulosa. Se dife-
renciaron y definieron seis nuevas denominaciones, en las que los parametros analiticos
basicos para valorar su calidad, que en la clasificacion precedente era mas bien de tipo
organoléptico, pesaban de modo extraordinario, a la vez que le correspondia una gran
importancia a la zona de procedencia geografica del azafran:

— Mancha. Con estilo de menor longitud que los estigmas, de color rojo intenso y
un aroma penetrante. EI componente maximo de residuos tolerados se situaba
en un 5 % del peso total.

— Rio. Con estilo y estigmas de similar longitud, de color rojo vivo, aunque mas cla-
ro que el de la clase anterior, y buena aroma. Por su parte, el componente ma-
ximo de residuos tolerados se incrementaba hasta un 10 %.

— Sierra. Con estilo mas largo que los estigmas, correspondiendo al conjunto un
color rojizo mas claro y siendo perceptibles los tonos amarillos procedentes de
los estambres. Obviamente, el porcentaje de residuos tolerados era superior al
10 %, aunque debia ser inferior al 15 %.

— Coupé o cortado. Presentacion en la que los estigmas aparecian desprovistos
de estilo, correspondiendo al conjunto un color rojo muy oscuro. Podia incluir
hasta un maximo de un 5 % de restos florales de la misma planta.

— En polvo. Azafran molido, procedente de cualquiera de las tres primeras clases
o de sus mezclas.
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Pesas. Desde media onza a una libra. (Autor. Museo del Azalrdn, Monvreal del Campo)

Pesando azafran. (Autor: Museo del Azafran. Monreal del Campo)
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— Preparado. Producto con base en ef azafran procedente de cualquiera de las
tres primeras clases, al que se le adicionaban restos florales de la propia planta
(estilos, estambres, etc.) en porcentajes variables, todo ello formando un con-
junto molido en fino polvo.

De ellas, las tres primeras estaban basadas en su procedencia de alguna de las tres
principales areas de produccion de azafran, cada una con unas practicas culturales pro-
pias, en especial en lo referido a 1a recoleccion, lo que acaba proporcionando azafranes
de calidad variable. Las restantes tenian su origen en un azafran de cualquiera de las zo-
nas productoras, aunque sometido a un proceso de elaboracion o semielaboracion in-
dustrial, lo que le conferia unas cualidades propias, en ocasiones, sobre todo por lo que
se refiere al preparado. a la medida del mercado concrelo de destino.

Entre todas ellas interesan dos, por ser las que se obtenian y siguen obte-
niendo en la provincia de Teruel: las clases rio y sierra, la primera en el area valle del
Jiloca-cuenca de Gallocanta-valle del Pancrudo-Campo de Visiedo, la segunda en el
sector de Muniesa. Sus caracteristicas comunes provienen de la costumbre de realizar
la recogida de flores a "flor capullada™. por lo menos en la medida de la posible y hasta
que como efecto de la insolacion los capullos empiezan a abrirse, i0 que origina, duran-
te el esbrinado, una excesiva longitud de la porcién de estilo prendida de los estigmas,
a diferencia de lo que ocurre con el clase “mancha”, por la costumbre de coger y esbri-
nar a “flor abierta”.

Las diferencias derivan, mas bien, de la labor de tostado. La ‘rio” se obtiene
tras un tostado al fuego, de igual forma a como se hace en la Mancha, mientras, la "sie-
rra", si bien se puede someter ocasionalmente a un primer semisecado al fuego (deno-
minado sudado), la desecacion final se consigue, tras tender el azafran sobre una sa-
bana en habitaciones bien aireadas, por efecio del aire. Se produce, de esta manera, un
secado mas lento y muy afectado por las variaciones ambientales de temperatura y hu-
medad. Como practica cultural es poco recomendable por la perdida de valor anadido a
la que induce respeclo a la clase precedente, en el mejor de los casos en torno a un 20
% del precio posible de venta, aunque casi siempre mas.

A la postre, realizar el desecado de una forma u otra modifica las caracteris-
ticas finales del producto, tanto visuales como organolépticas. Mientras el primero
da lugar a briznes muy aromaticos, de color rojo intenso y aspecto terso, el sequndo, por
su parte, los proporciona con menor aroma, color mas claro y aspecto arrugado y me-
nudo. lo que desmerece su presentacion comercial y penaliza la cotizacion comercial.

Con todo, esa normalizacion esta en desuso. La Orden Ministerial de 30 de julio
de 1988 sobre normas de calidad del comercio exterior de azafran (BOE de 5 de ju-
lio de 1988) anulo y modifico la de 1960 al incorporar los parametros analiticos contem-
plados en el Real Decreto 2242/1984, de 26 de septiembre, por el que se aprobd la Re-
glamentacion Técnico Sanitaria para la Elaboracion, Circulacion y Comercio de Especias
y Condimentos (BOE de 22 de diciembre de 1984).



pascusl rubin teryadoe

En dicho Real Decreto se define qué va a entenderse por azafran, “los estigmas, so-
los o unidos a los estilos, de las flores de C. sativus L., ya sea enteros, en hebra 0 moli-
dos", y se siguen recogiendo las denominaciones comerciales ligadas al origen geogra-
fico, por entender que una parte del reconocimiento internacional que recibe nuestro
azafran se basa en calidades dependientes de las practicas culturales de produccién
(las modificaciones solo afectan a los contenidos maximos de residuos tolerados, 4, 7 y
10 % para mancha, rio y sierra, respectivamente).

Quedan taxativamente excluidos el “azafran molido preparado”, que designa al pro-
ducto obtenido por molturacion de restos florales del C. sativus, asi como también el lla-
mado "mixed saffron”, que es una preparacion a partir de restos florales a la cual se le
anaden materias organicas y/o minerales, tanto para aumentar su peso como su poder
colorante. A estos dos productos debera llamarseles “molido de restos florales del aza-
fran” y “condimento compuesto”, respectivamente, de forma que no pueda confundirse-
les con el verdadero azafran.

Las principales novedades se ligan a la aparicion de una nueva denominacion, la
“Standard”, definida como un auténtico “cajon” en el que cabe cualquier tipo de azafran
(con presencia de restos florales de la misma planta inferior al 7 %) de calidad diferente
a las ya definidas, casi siempre por proceder de cosechas antiguas. A la vez, se incor-
poran las principales caracteristicas fisico-quimicas que deben cumplir los azafranes ex-
portados: humedad y materias voldtiles a 100-105° en % de peso (maximo 15), porcen-
taje de cenizas totales sobre materia seca (minimo 5 y maximo 8), cenizas insolubles en
CLH % sobre materia seca (maximo 2), extracto etéreo % sobre materia seca (minimo
3,5 y maximo 14.,5) y poder colorante minimo E1%1cm a 440 milimetros (mancha 180,
rio 150, sierra 110, standard 130, y coupe 190).

Con independencia de esa normativa, de obligado cumplimiento para nuestros ex-
portadores, la actividad comercial internacional esta sometida también, desde 1975, a las
normas adoptadas por la International Organization Standarization (ISO), que en el ca-
s0 del azafran han ido siempre por delras de la normativa espanola, en estas coorde-
nadas con mucha mayor tradicion en la actividad exportadora que otros paises.

En la actualidad rige la norma ISO3632™, muy proxima en sus especificaciones a la
normativa espanola de 1988, aunque los comentarios mas acertados plantean que la me-
jora en el apartado analitico-quimico (diferencia categorias por el contenido minimo de
picrocrocina mediante una determinacion espectromica a 257 nanometros, y fija los con-
tenidos minimos y maximos de safranal, en este caso mediante de determinacion a 330
nanometros). Mantiene la longitud de la hebra como elemento de diferenciacion, aunque
no ocurre asi con las denominaciones espanolas para designar las diferentes categorias
de calidad, como ocurria en la ISO-1990. La denominacion de las categorias pasa a ser
Extra, de |, de 'y de Ill, en funcidn de los parametros fisico-quimicos de cada azafran.

3. IS0 3832 1 Saffron (Crocus sativus L ) Part 1. Speciication. Pan 2 Test Methods, First edition: 139312415
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10.2. Los circuitos de comercializacion

Todos los productos agricolas. por definicién, son perecederos y precisan de una
mas o menos rapida comercializacion tras su recoleccion, so pena de tener que invertir
un elevado porcentaje de su valor final en el aimacenamiento y conservacion, que pue-
de llegar a ser en exceso onerosa si se dilata demasiado en el tiempo.

Pues bien, el azafran resulta ser una planta unica en el mundo vegetal por situarse
al margen de esa norma general. Tras el desecado, su conservacion queda asegu-
rada durante un lapso de tiempo que puede durar varios anos si se verifica en con-
diciones 6ptimas de humedad relativa y temperatura, con el anadido, ademas, de ser na-
tural, sin coste alguno via aporte de energia o trabajo. Sélo se empieza a hablar de
azafran viejo a partir del cuarto ano desde su cosecha, aunque puede hacerse anles si
las condiciones han sido malas (humedad relativa por encima del 70% y temperatura ale-
jada de 8-12°).

Esta especial cualidad genera un producto a corto y medio plazo imperecedero
y tiene dos lecturas comerciales importantes:

— El azafran acaba por convertirse en un capital-ahorro familiar, comercializa-
ble con ocasion de cubrir gastos extras o imprevistos de la unidad familiar: cam-
bio de tractor, adquisicion de algun bien patrimonial, boda de los hijos, ...

— Como consecuencia, la elasticidad de la oferta es apreciable, incluso mayor
que la proveniente del lado de la demanda (que es mas inelastica), puesto
que los productores pueden esperar a venderlo en aquellos momentos de co-
yuntura mas favorable, mitigando asi, en buena légica, las ya conocidas osci-
laciones interanuales que experimentan los precios.

Ademas, de igual manera que el productor puede almacenar las cosechas de va-
rios anos (se tienen noticias personales de partidas que contienen azafran con
una antigiedad de mas de 30 anos), sabe que en cualquier momento puede
ofertarlas con la practica de seguridad de una venta casi inmediata, ya que:

+ De una parte, existe demanda durante todo el ano, aunque presenta dos
maximos bien marcados, €l primero en diciembre, tras la cosecha, cuando
numerosos comerciantes hacen acopio de materia prima, el segundo en el
centro del verano, cuando mas baja es la humedad relativa. Tan solo des-
de finales de verano hasta el mes de diciembre parece observarse una
paralizacion considerable de las transacciones.

+ Y, en segundo término, existen unos canales de comercializacion, ya ane-
jos, solidamente establecidos y con forma de piramide comercial, que se
encargan de poner en circulacion toda la oferta disponible de azafran.

Esa forma piramidal de las canales de comercializacion tiende a introducir una
componente de complejidad en el proceso comercial, por estar basado en la exis-



tencia de un nutrido grupo de intermediarios, de distinta jerarquia, entre el productor y el
consumidor, sea nacional o extranjero. Dicha complejidad acaba por traducirse en la
existencia de nulas posibilidades de conexion entre productor y consumidor, con la con-
siguiente pérdida, para el primero, del valor anadide que va adquiriendo el producto con-
forme escala peldanos en la cadena comercial.

Tradicionalmente el primer estadio ha venido estando formado por tres tipos de
agentes comerciales de base: capitalistas locales, hoy inoperantes, comisionistas y
corredores, encargados de localizar y adquirir en nombre del siguiente escalon las dife-
rentes partidas.

En el segundo se ubican los comerciantes-clasificadores, que suministran de
azafran al siguiente escalon o también a los consumidores nacionales. Se dedican a
limpiar de impurezas el producto, clasificarlo en diferentes calidades comerciales de
acuerdo con las normas y requisitos legales vigentes y esterilizarlo para, eliminando los
posibles agentes patdgenos que contenga, garantizar su conservacion sin perdida apre-
ciable de cualidades de sabor, aroma y color. La calidad se determina mediante la apli-
cacion de diferentes test, orientados a homogeneizar las diferentes partidas por calida-
des uniformes en funcion de las exigencias comerciales.

Por ultimo, en el tercero se sitdan los comerciantes-exportadores, que han po-
dido actuar previamente, o no, como clasificadores. Ellos son los que envasan el pro-
ducto para expedirlo a los diferentes mercados internacionales de consumo; el envasa-
do de azafran en hebra se realiza a mano, mientras que el del molido puede
mecanizarse; los formatos de envase utilizados oscilan desde unidades de 0,1 gramos
hasta latones de 5 kilogramos, por |o tanto con variaciones sustantivas del valor anadi-
do que incorpora al azafran esta fase del proceso comercial™,

En el caso de nuestra comarca es dificil, de nuevo, apuntar cuantas personas, o fir-
mas comerciales, participan en ese circuito, por lo menos en lo referido al primer pelda-
no de la cadena; no obstante, se sabe que en cada pueblo del “nicleo azafranero”
suele haber, por lo menos, una persona que actua como corredor 0 comisionista,
coincidiendo casi siempre en la figura de alguno de los comerciantes locales, en la ma-
yor parte de las ocasiones por su amplia relacion con los habitantes, lo que les permite
un estrecho conocimiento de cada uno de los productores y de su situacion personal. En
el resto de los estratos el numero de operadores ha sido siempre muy vanable; entre los
comerciantes-clasificadores tan solo tres firmas comerciales han centrado su actuacion
de forma mayoritaria en |a propia comarca, de ellas, una ubicada en Monreal del Cam-
po, el principal centro de comercializacion a escala aragonesa durante el siglo actual, que
a la vez exporta, aunque en los ultimos tiempos ha desplazado su area de actuacion

35 Lesemvases mas nabduales son de iaton forrados imenormenta de papel o p'asted flexitie. cuando se trata de canhdades supenones
al medio kilngrama_ en tarmos 4o wdno para cuantias de grames o racoion y en captas de plasiico para contendos de migramos. Por
supuesto el costo deol envase y del envasada acaban tenienod sU repercuson en o precia bna! del producto. por 1o gue habitualmen:
te &l precd por grama. o Iraccion. hence a aumentar e lorma inversamente propercional 3 3 capacidad del envase empleace



el azafran y la comarca del jiloca

mas bien hacia la zona de Albacete, de las otras, hoy ya clausuradas, una en Calamo-
cha y otra en Daroca; segun fa guia telefonica, utilizada como elemento de muestreo, tan
solo en Torrijo del Campo aparece actualmente una empresa dedicada a este fin, aunque
nos consta que en Monreal del Campo también hay otra.

Por supuesto, al margen de los anteriores, también se han abastecido del azafran
de nuestra tierra comerciantes-clasificadores, e incluso exportadores, provenien-
tes de otras zonas geograficas, entre los que los de La Mancha y Levante han sido, y
siguen siendo, los mas activos.

Otra caracteristica anadida a fodo lo apuntado hasta este momento y que viene a
introducir una nueva componente de complejidad, se fundamenta en la existencia de
una oferta atomizada en exceso, por existir tantos oferentes como productores, mien-
tras que, por el contrario, la fuerte concentracion de la demanda, en particular por el
lado de los exportadores, mantiene caracteristicas casi de oligopolio, con el anadido de
la nula participacion, hoy por hoy, de asociaciones de productores en este estrato.

Es este un aspecto negativo para el colectivo de los productores, y pese a que se
tienen noticias de que en algun momento de la historia reciente se intentd formar en
Monreal del Campo una cooperativa para la venta en comdn del azafran producido en el
municipio, al final todo quedd en eso, un mero intento que no prosperd. Mas reciente-
mente, nos consta que alguna de las cooperativas que operan en la comarca comercia-
lizando ofros productos agrarios, ha estudiado las posibilidades de introducirse en la co-
mercializacion del azairan, idea hoy por hoy aparcada por el escaso volumen de azafran
nuevo que se cosecha cada ano, lo que conduce a invalidar de antemano una parte
sustantiva de la posible viabilidad del proyecto. En este sentido, seria necesario volver
a disponer de volimenes mucho mayores de azafran nuevo para que este tipo de
experiencias pudieran tener posibilidades de éxito, hoy no asegurado casi con el
unico concurso de las existencias procedentes de cosechas anteriores acumuladas co-
mo excedente de ahorro y que, con toda probabilidad, estan esperando las mejores con-
diciones posibles de venta.

Segun la informacion disponible (PANOS, 1995), si bien es cierto que la mayor
parte de las empresas que operan en el sector son de caracter familiar. de tamano
reducido y con cierta tradicion, es muy dificil determinar, ni tan siquiera con un minimo de
precision, cuantas hay en esle pais; quizas podria apuntarse una cifra estimable en tor-
no al centenar considerando el grupo de las dedicadas a la clasificacion. Por el contra-
rio, la exportacion muestra un mayor grado de concentracion empresarial, que ade-
mas viene aumentando de ano en ano, tal y como lo indica el analisis del coeficiente de
concentracion (Cl) para las 4, 8, 12 y 15 firmas que mayor volumen han exportado en su-
cesivas campanas (ver cuadro 20). Es probable que la feroz competencia desatada en
los mercados exteriores, casi siempre via precios y en detrimento de los parametros de
calidad y prestigio, haya abocado durante los ultimos tiempos al cierre de numerosas fir-
mas incapaces de seguir compitiendo.
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Cuadro 20. Grado de concentracion de las empresas exportadoras de azafran
y distribucion provincial del sector exportador.

PROVINCIAS

Cid cis cir2 cns ALB AL BAR MAD MUR OTR Total
1987-88 417 732 833 89.3
1988-89 472 70.3 B2.3 B34 7 10 4 5 12 9 47
1989-90 450 66.9 86,0 89.4 6 n 2 6 13 8 46
1990-91 48,7 74.7 86.9 823 6 10 3 6 8 3 36
1991-62 50.0 71.8 85,7 91.3 8 n 3 7 n 4 a4
1992-93 56.8 76.4 87,3 92.6 7 10 2 0 9 7 35

ALB- Albacete. AL-Alicante. BAR-Barcelona MAD-Madrid MUR-Murcia. OTR-Otras
FUENTE: PAROS, 1395: 20 y 22

Entre las cuatro mayores empresas exportan mas del 50 % del total, entre las ocho
primeras alrededor de un 70-75, entre doce mas de un 85 y entre 15 algo mas de un 90.
En total vienen operando entre 35 y 45 firmas comerciales, de las cuales casi la mitad
son pequenas fimas con una exportacion inferior a 50 kilogramos/afo y sdlo entre 8 y
12, segun anos, exportan cantidades superiores a los 500 kilogramos. La media de ex-
portacion/firma es de poco mas de 400 kilogramos/azafran hebra, alrededor de otros
220 de azafran molido y unos 180 de molido de restos florales:; ello representa un volu-
men promedio proximo a 65 millones de pesetas/ano en valor de azafran, aunque el vo-
lumen de negocio total debe ser algo mas elevado por el valor anadido que introducen
variables como el envasado, el diseno, la disponibilidad de stocks suficientes, la posesion
de canales de distribucién propios, etc.

La localizacion de la sede social de estas empresas durante las ultimas campanas
se concentra en unas pocas provincias, entre 8y 11, con la particularidad de que es es-
casa la ubicacion en aquellas que a |a vez son productoras de esta especia. Des-
tacan las de Alicante, a la que corresponde la primera posicion con 10-11 exportadores,
el segundo lugar lo ocupa Murcia, con una cifra entre 8y 13 y, como excepcion, en el ter-
cero aparece Albacete con otros 6-8, por lo tanto ya a mayor distancia; en conjunto re-
presentan mas del 60 % de las firmas que operan, con un volumen global de exportacion
proximo al 80 % del total. En el caso de Murcia, su alta participacién con toda seguridad
que debe ser resultado directo de la existencia de firmas dedicadas también a la expor-
tacion de otras especias, caso del pimentén, por lo tanto, con una tradicion tal en la ac-
tividad que proporciona una amplio conocimiento de los mercados, a la vez que una no-
table economia de escala y un gran poder de penetracion. En Alicante, por su parte, no
se cumple la premisa anterior, por lo que su participacion probablemente sea mas bien
resultado de la tradicional existencia de empresas orientadas a la comercializacion de es-
te producto. El caso de Albacete es obvio, por ser la que mantiene desde hace mucho
tiempo la méxima participacion en la superficie de azafranal espanol, lo que implica una
tendencia, aqui si, a la blsqueda de proximidad a los productores.

Para finalizar este apartado, resta hablar de las cantidades de azafran que suelen
acceder cada ano al circuito comercial en el Jiloca. Tienden a ser, “grosso modo”, si-
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milares a las de la cosecha anual, sin embargo, se estima que tan solo un maximo del
70 % es comercializada por los productores durante la misma campana de su recolec-
cion, correspondiendo el 30 % restante a azafran procedente de camparnas anteriores. Al
final, el volumen almacenado tiende a compensarse, de forma aproximada, con el
de azafran viejo que accede a los mercados tras la cosecha, aunque actualmente
las proporciones deben estar cambiando, en beneficio del azafran viejo, a expen-
sas de la reduccion experimentada por la cosecha de azafran nuevo.

No obstante, ese reparto de porcentajes es una estimacion personal basada en la
informacion suministrada por algunos productores, sujeta, por lo tanto, a posibles revi-
siones y, en cualquier caso, de la misma manera que ocurre en ofras ocasiones, afec-
tada por un alto indice de variabilidad interanual. puesto que la venta de ese 30 %
responde, por lo comun, a motivaciones ligadas al azar, siendo el rendimiento agricola
general del ano el factor con mayor peso en la ponderacion final. Se ha detectado que en
aquellas campanas de mala cosecha, sobre todo en lo que atane al cereal de secano, en
nuestra comarca casi siempre por causa de la sequia o el pedrisco, la cantidad total de
azafran que se vende, tanto nuevo como, y en especial, viejo, es mucho mayor que en
condiciones normales, de la misma manera que las buenas cosechas tienden a inhibir
parciaimente la venta del azafran joven o del ano, y es que la cosecha del azafran sigue
en el tiempo a la de los cereales, lo que otorga al agricultor la posibilidad de hacer pre-
visiones.

El rendimiento anual del azafranal también tiene algo que decir, puesto que en
aquellos anos en los que es escaso, de mantenerse las necesidades exportadoras y de
consumo interno en las magnitudes normales, se observa una mayor busqueda de las
partidas de azafran, lo que suele coincidir con un aumento del volumen de azafran vie-
jo puesto a la venta. En esas condiciones, traducidas casi siempre en un incremento de
los precios sobre los vigentes en la cosecha anterior, el productor prefiere conservar el
del aio y de los inmediatamente anteriores, tendiendo a desprenderse siempre de las co-
sechas més viejas™.

10.3. Comercio exterior

Espana es el principal suministrador mundial de azafran, eso si, con unas o0s-
cilaciones interanuales de los volumenes exportados muy importantes (maximo de 46,95
Tm en 1995, por un valor de 1.820 millones de pesetas, y minimo de 13,3 Tm en 1981,
por un valor de 1.097,2 millones de pesetas), por depender de las variaciones en el gra-
do de abastecimiento de los principales mercados de consumo. Con todo, se pueden
evaluar en una cifra media comprendida entre 20-25 Tm/ano.

36. Escunoso, peralas elevaciones de 1os precas pagades a los productores no siempre son acompaiiadas por un auments inmediato
de |a oferta, por sér muchos los agnculiores que en astas condiciones acaban asumiendo ef nesge mherente a relrasar su venla en
la medida de lo posible. buscando &l midximo precio posible
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El camino de la exportacion es seguido casi por un 80-85 % del producido en cada
cosecha, en algunos aros por encima del 90 %, especiaimente en hebra, porcentajes su-
periores a los de nuestra comarca, indicadores de una menor tendencia a considerario
producto-ahorro y de capitalizacion empresarial en otras areas productoras.

La hebra participa con un 72-73 % de las exportaciones medias totales, algo mas
atendiendo a su valor. Eso si, la tendencia de nuevo es muy inestable, oscilando entre un
60 y un 80 %, por depender, en Ultimo extremo, de las ya citadas variaciones intera-
nuales en sus necesidades de abastecimiento (hebra o molido), pues el consumo
tiende a permanecer estable. En este sentido, es obvia la influencia que corresponde a
las oscilaciones en los rendimientos, tanto en el nuestro como en otros paises con cre-
ciente peso productivo.

Todo se resuelve en un problema ligado a la pérdida de competitividad, por
precios que no por calidad, que viene experimentando el azafran espanol desde media-
dos de los setenta y principios de los ochenta, que en estas coordenadas tiende a com-
petir mejor solo en aquellos aros en los que el desabastecimiento de los mercados in-
ternacionales induce una elevacion generalizada de precios.

De nuestras conversaciones con algun exportador cabe deducir que las tenden-
cias de consumo exterior deben estar cambiando. Si hace unos decenios los mer-
cados, con cierta independencia del precio, buscaban azafran con unas calidades bien
definidas, hoy, por desgracia, se busca mas el precio que la calidad diferencial del pro-
ducto, aspecto éste que de nuevo penaliza a nuestro azafran, y en especial al “man-
cha", al que, por adjudicarsele las maximas calidades comerciales, correspondio el mo-
nopolio del comercio mundial durante muchos anos, monopolio actuaimente en
entredicho por la feroz competencia de otros azafranes, en especial el irani, que aunque
de peor calidad comercial, esta proximo a la tipificacion “rio”, son mucho mas baratos.

Siendo honestos hay que reconocer que el mancha espanol sigue siendo aprecia-
do, razon suficiente para explicar el por qué de la menor regresion experimentada por la
sembradura en algunas provincias manchegas en comparacion con la nacional, y en
particular la turolense.

La denominacion de azafran espanol “rio”, “Aragon rio” suelen utilizar los ex-
portadores, por su parte, viene experimentando caidas constantes en su partici-
pacion™ (entre 15-20 % en los setenta y mas o menos 8-10 % a fecha de hoy, algo me-
nos por precio), relacionadas con la competencia por precios de esos otros ‘rios" no
espanoles, que han tendido a ocupar el nicho comercial del nuestro. El “Aragén rio” ha
resultado desplazado, tanto en lo referido a la demanda directa de los consumi-
dores exteriores, que estan pasando a abastecerse directamente en los correspon-
dientes mercados iranies, griegos y turcos, como en lo relacionado con la demanda

37 La evaluacion precisa de la panicipacion de cada clase comercal es posible hacerfa hasta 1987, mientras que desde 1988 no, dado
que las estadishcas proporcionadas por ! Ministeno de Economia y Hacienda deian de desagragar a este nivel, para proporciong:
informacidn refenda exclusvamente al comercio n hebra o molido
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de los propios comerciantes-clasificadores y exportadores espanoles, que acceden
también con intensidad creciente a los mismos mercados.

A esta situacion tampoco debe ser ajena la reduccion, hasta casi desaparecer,
experimentada por la superficie de sembradura que da lugar a las denominaciones
“rio" y “sierra”. Aun mas, su participacion en el mercado es, a todas luces, superior a la
que debiera corresponderles por superficie, de lo que se deduce que son as existencias
almacenadas por los productores las que mantienen las exportaciones, de ahi que tam-
bién su participacion por precio sea menor, e, incluso, que la tendencia sea al creci-
miento progresivo de esa brecha,

Por ultimo, la degradacion experimentada por el bulbo jilocano utilizado en
sembradura, por haber incidido en una disminucion progresiva de los rendimientos pro-
ductivos, se nos antoja que debe constituir un factor anadido a los anteriores; y es que,
si la oferta de azafran "rio” nuevo también viene reduciendose de ano en ano por esta
causa, es natural que los comerciantes hayan tenido que buscar esas otras fuentes al-
temativas de abastecimiento. No olvidemos que aunque hay algunas areas manchegas
que producen un azafran de calidad muy similar a nuestro “rio” (Villafranca, Madrilejos,
etc.), por lo que compiten con &, la mayor parte del azafran espanol perteneciente a es-
ta denominacion se obtiene en los azafranales aragoneses del Jiloca.

Por paises de destino el azafran espanol se envia a casi todo el mundo, si bien,
son el conjunto de paises desarrollados aquellos en los que se concentran fa ma-
yor parte de las compras. Hasta 1980 el destino mas significativo lo constituian los de
nuestro entorno europeo mas proximo, siendo receptores de mas de la mitad de esas ex-
portaciones segun prueban las Estadisticas Anuales de Comercio Exterior, concreta-
mente un 55,5 % durante ese ano, algo logico en funcion de la proximidad geografica de
ese mercado, pero también por ubicarse en €l algunos de los principales paises consu-
midores, sobre todo Francia, Alemania e [talia. Otra parte importante tenia por desti-
no Oriente Medio, en especial los paises del Golfo (Arabia Saudi, Emiratos Arabes Uni-
dos, Kuwait, Bahreim, Qatar y Oman), a los que se enviaba en torno a otro 14 %. En
tercera posicion aparecian los paises de Extremo Oriente (Japon, Hong-Kong, Tai-
wan, China Popular, Corea del Sur, Malaisia, India y Birmania), a los que se enviaba en-
tre un 12-13 %. Y ya en posiciones menos destacadas quedaban otras areas como
EE.UU. (6-7 %) y América del Sur (4-5 %). En conjunto, los destinos citados han venido
absorbiendo casi un 95 % de nuestras exportaciones.

Sin embargo, desde principios de la década de los ochenta se detecta un cam-
bio, siendo hoy los mercados de Oriente Medio (al que se envia, segun campanas, en-
tre un 40-50 % del peso total exportado, algo menos considerado en valor, pues la de-
manda tiende a centrarse en azafranes de bajo precio) mas importantes que el
europeo, al que en las Ultimas campanas se ha exportado tan solo entre un 10y un 13
% del peso, algo mas en valor. El mercado norteamericano, tradicionalmente abaste-
cido por Italia, eso si, con azafran de origen muchas veces espanol, también se en-
cuentra en crecimiento (8.000 kilogramos en 1995 y 6.000 en 1996, en definitiva, 29,6 y
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Cuadro 21, Evolucion de las exportaciones de azafran. 1971-1996.

HEBRA TOTAL

Mancha Rio Total* MOLIDO™ AZAFRAN
En millones de pesetas:
1971 1148 108.7 2951 15.9 ano
1972 me 68.2 2300 19.8 2408
1973 152.8 973 3055 419 3474
1974 197.2 125.7 4004 60.6 461.0
1975 253.1 1246 4703 67.1 537 4
1978 273.0 161.5 557.9 1013 659.2
1977 4945 264.8 9501 2077 1.157 8
1978 8020 301.0 1.077.2 25289 1.330.1
1979 6681 2983 1187.3 3135 1.500.8
1980 7479 2162 1.167,7 3181 1.4855
1981 6097 1733 8417 2555 1.087 2
1982 10417 136.9 1.3174 375 1.664.9
1983 1.383.2 223.0 1.865.6 4479 23134
1988 16321 21275
1989 1.302.7 1.797 1
1990 14440 738 21810
1991 1.931.0 525 1.456,0
1992 15530 459 20120
1993 1.645.0 533 21780
1994 1.640,0 535 21750
1895 1,296.0 524 1.820,0
1996 19140 638 2.550.0
En Kilogramos:
1971 15.261 9758 30.680 2679 33.359
1972 9.688 5.640 21.763 3.288 25.052
1973 15.000 9218 20,035 4107 33.142
1974 10.158 7.226 21.578 4.703 26.281
1975 12.112 6.705 23.948 4.660 26,608
1976 9.800 7.252 22.347 6.153 28.500
1977 9,028 4053 16.757 5.643 22,400
1978 5.920 3.025 10.649 3.956 14,605
1979 5.813 2634 1733 5615 17.348
1980 B.298 2028 12.962 6.600 19,562
1981 5.814 2007 B.825 4,492 13.317
1982 10.000 1836 13177 5423 18.600
1983 13.581 2678 19.046 5213 24,259
1984 27.500 3.000 30.500
1985 27.000 5.000 32,000
1986 36.000 5.000 41.000
1987 23.000 5.000 28.000
1988 13.000 5.500 18.500
1989-90"" 11.625 5.466 17.091
1880-91** 14.973 6.783 21756
19g1.92"* 16.257 5.802 22.059
1992-93"* 15920 4970 20,890
1845 27279 18.670 46.949
1996 24.369 8.822 33,191
* Incluye tamiwen Sierra y Coupe.
** Incluye Molido y Preparado

***De octubre del pnmer afo a sephembre del sequndd
FUENTES® Ministerio de Economia y Hacienda. Direccion General de Gomercio Exterio’ ce Productos Agranos. Informe de Realizaciones.
aranceles 09102010 y 09102090, y PANOS (1895)
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25 %, respectivamente, de las exportaciones en hebra segun peso, y 25,6 y 23,6 segun
valor), siendo, junto al canadiense, uno de los que presenta un mayor potencial de cre-
cimiento futuro.

Los mercados europeos, y en parte los asiaticos, muestran una capacidad
de absorcion casi saturada. no siendo esperables grandes variaciones en la demanda,
cuando menos de azafran hebra, puesto que, por contra, la correspondiente a azafran
molido si parece estar creciendo algo en los ultimos tiempos.

El mercado internacional del azafran esta caracterizado por una creciente
competencia entre los diferentes paises productores, lo que ha originado una re-
traccion de las exportaciones espanolas, asi como una acusada bajada de sus precios
de mercado hasta ubicarios proximos a los de otros paises productores.

Esa disminucion de precios tarde o temprano acaba por trasladarse a los produc-
tores, con la consiguiente, y casi automatica, contraccion de la oferta por su parte. Con
todo, en otras ocasiones resulta de mezclar azafran de diversas calidades (en especial
viejo) para, disminuyendo esa, reducir el precio.

Fisikg
400000
—— Azalram ~Rio*
300000 - A Preeio madio sl agrieshior
————  PFrecio medio en srportacidn
200000 -
100000
o T 1 L
1970 1976 1980 196% 1990 1993 2000
Aloy

Figura 19, EVOLUCION DEL PRECIO DEL AZAFRAN. A MONEDA CONSTANTE DE 1992 (EN PTS/KG).

Se han detectado numerosos momentos en los que el precio pagado a los
productores es incluso superior al percibido por los exportadores en el mercado
internacional por la venta de azafran molido. lo que se aleja de la minima l6gica mer-
cantil y solo se puede entender si se piensa en la practica del azafranado, a la que en las
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Cuadro 22. Evolucion de las importaciones de azafran

Ao Cantidades Valor Precio medio

Kilogramos Miles pts PisiKg
1989 7.385 363 250 35,647
1990 £ 685 286.060 42.791
1991 10.008 583.571 58,621
1992 9917 607 186 61.227
1993 18.775 B21 885 48.995
1994 21.580 800 325 41.701
1995 27544 851.513 30915
1996 33263 1.721.080 51,742

FUENTES: Ministenc de Economia y Haoenda Cirecoion Genesal de Comercn Extens de Proguctos Agranos (1995 v 1996} Inlorme de
Reahzacwones. aranceles 09102010 y 09102080, y PANOS {1535

paginas iniciales ya nos hemos referido, asi como en |a existencia de importaciones de
azafranes extranjeros mas baratos que el nuestro, mas tarde elaborados, mezciados
con el espariol y reexportados hacia terceros paises™. Con éslo, de una manera legal, se
consigue satisfacer tanto a los clientes, compitiendo con precios de venta, como a los
praductores, los precios no caen tanto; si bien, a la larga la solucion es contraproducen-
te, por verificarse a costa de una pérdida de calidad, precisamente para un azafran, el es-
panol que esta viendo reducirse, cada vez mas, su cuota de mercado, y una de cuyas
pocas bazas para mantenerse como linea activa de cultivo y si no quiere ser barrido del
panorama internacional, pasa por la de |a calidad.

Y también se importa azafran, algo curioso en el marco de un pais como Es-
pana que todavia hoy es uno de los principales productores mundiales. Pues bien,
las importaciones, en la mayor parte de las ocasiones en hebra (casi el 100 % hasta
1994, aunque desde 1995 la participacion del molido viene creciendo hasta valores en
tomno al 20 %), tienen su logica, ligada, de una parte, a la ya mencionada carestia de
nuestro azafran, de otra, a la retraccion experimentada por la superficie espanola de
sembradura, lo que redunda en el volumen absoluto de produccion, cada vez menor, y en
el de azafran disponible para atender los compromisos comerciales de nuestros expor-
tadores. En este contexto, el recurso a la adquisicion exterior de materia prima parece
sensato y de la misma manera logica es también su tendencia, con incrementos signifi-
cativos desde 1991. Es por ello que numerosas empresas exportadoras lo son también,
previamente, importadoras.

La estructura del sector importador, en consecuencia, es similar a la del ex-
portador en cuanto a distribucién provincial, tamano de empresas, caracter de las mis-
mas, etc. Tan solo destaca que su numero es menor, lo que viene a plantear que no to-
das deben alcanzar la escala minima que requiere esta practica comercial.

38 Lano'mativa ISO mplicitamente permite esla practca desoe 8 purio y hora Que entre las diferentes clases comercales no conlempla
las dencmnaciones espatolas por arigen geogtafco. suténhco distnive del azalran a escalz mundal



el azafran y la comarca del jiloca

Figura 20, IMPORTACIONES DE AZAFRAN. PRINCIPALES PAISES SUMINISTRADORES. FUENTE Minis-
torio de Economia y Hacerda Oveccon General e Comartio Extencr og Productos Agranos (1995 y 18961 in-
forme de Realizacones. aranceles 09102010 y 09102050

Pues bien, a diferencia de las exportaciones, las importaciones muestran una
elevado grado de concentracion espacial, por proceder de unos pocos paises, entre
9y 13, destacando Irén, India, Marruecos y Grecia, que aportan mas de un 95 % del to-
tal de las importaciones, en especial el primero, del que proceden mas del 75 % de las
totales, y el segundo, con participacion en torne a un 20 %, con una tendencia, ademas,
creciente en ambos casos; mientras, la significacion de otros, como India. el mas im-
portante hasta 1991, viene disminuyendo casi en la misma medida que aumenta Ja de
Iran, que ha pasado a convertirse en el principal suminisirador.

En general, las importaciones iranies entran en las categorias comerciales deno-
minadas “coupé” y "rio" y, en menor medida, “sierra”, mientras que los azafranes griegos
lo hacen en las “sierra” y “standard”. De entre todos ellos la mejor calidad comercial
corresponde, pues, al azafran irani, y, sin embargo, es el mas barato, mucho mas
que el griego, aunque menos que el indio, sencillamente porque desde este ultimo pais
una buena parte de lo importado son restos florales del C. sativus utilizados para la ela-
boracion del “molido de restos florales del azafran”.

Se observa una tendencia creciente a que sea el precio CIF del azafran irani el
que marque el precio intemacional del azafran, de tal manera que cuando disminuye, el
precio mundial 1ambién se reduce y viceversa. Con todo, nuestro azafran no ha sido to-
talmente desplazado de esta dinamica, y sigue siendo todavia el precio percibido
por el productor espaniol el que acaba determinando el precio de adquisicion del
azafran importado, entre otras razones porque su mayor calidad comercial asi lo acon-
seja, y porque al llegar la cosecha irani con tres meses de retraso respecto a la espancla
ya se conoce el volumen espanol disponible y los precios han empezado a formarse. Es




por este retraso en la cosecha irani que si bien existen importaciones a lo largo de todo
el ano, los maximos corresponden a principios del ano o finales del mismo, toda vez
que se conoce ya la cosecha espanola.

Cuadro 23. Comparacion entre los precios del azafran irani (CIF) y el espanol
(pagado a los agricultores). Campanas 1989-90/1995-96.

Campana Irani (A) _ Espanol (B) B
1989-30 60018 16672 1944
1890-31 60 346 101,855 1.690
1991-92 48242 88.243 1.82¢8
199293 4581 §1.957 1.789
1993-94 37828 77481 2048
1994-95 40728 81618 2.004
1995-96 65797 *105.000 *1.586

FUENTES: Ministeng de Econarmia y Hatsenda Direceon Genpral de Comerein Extenor de Productos Agranos {1935 y 1936). informe de
Realzaciones, aranceles 09102010 y 09102090, PANOS 11995) y MAPA 1395}, Anuario de Estacisica Agrania
* Estimacion

En términos generales el precio del azafran espanol es alrededor de 1,8 veces
el precio CIF del azafran irani, maximo de 2,04 durante la camparia 1933-34 y minimo
de 1,6 en la campana 1995-96 (de 38.000 a 66.000 pesetas Kg), lo que implica una re-
duccion del diferencial durante los Ultimos anos. Por su parte, al azafran griego le co-
rresponde un precio inferior en un 20-25 % al percibido por los azafraneros espanoles
(relacion entre 1,2 y 1,25) y se esta reduciendo el margen, y al marroqui un 5-10 % (re-
lacion 1,05-1,15).

En el capitulo de paises de los que segun las estadisticas disponibles se importa
azafran aparecen también algunos que no son productores y figuran entre los recep-
tores clasicos de nuestro azafran (Arabia Saudi, Francia, Alemania, Bélgica, Holanda,
etc.). La explicacion a esla curiosidad se basa, de una parte, en que son devoluciones de
partidas exportadas y no aceptadas, pero estadisticamente contabilizadas como impor-
taciones, y, de otra, en que esos paises muchas veces actuan como intermediarios de
azafranes producidos en otros paises y reexpedidos al nuestro. Este ha sido el caso
mas habitual de Arabia Saudi. Emiratos Arabes Unidos y Alemania, que han funcionado
hasta hace pocos anos como intermediarios respecto a una proporcion considerable del
azafran de origen irani que llegaba a Espana.

Por volumen, las exportaciones espanoles siguen siendo mas importantes
que las importaciones, con una balanza comercial favorable a Espana. pero que
expresa una tendencia preocupante, dado el progresivo estancamiento de las exporta-
ciones, frente al aumento, ano tras ano, de |as importaciones. Mientras, por valor el de
las importaciones viene creciendo y el de las exportaciones sigue estancado, lo que im-
plica que el saldo de la balanza comercial, aunque positivo, cada vez lo es menos. En los
ultimos anos menos del 50 % del azafran exportado es de origen espanol (alrededor del
55 % por valor) frente al 87 % en 1990 (95 % por valor), hasta el extremo que incluso en
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1996 importaciones y exportaciones casi Se han compensado por volumen, aunque no
por valor (el azafran importado en hebra lo ha hecho a un precio medio de 60.469 pe-
setas/kg, mientras que el exportado lo ha hecho a razon de 78.544, un 74,8 % del pre-
cio pagado a los productores de azafran “mancha’ y un 101,3 % del pagado por la va-
riedad "rio", cuyo precio medio esta casi siempre en torno al de exportacion.

Da toda la impresion que el mantenimiento de la exportacion espanola de-
pende cada vez mas de la importacion previa de azafranes extranjeros, cuya mez-
cla con el espanol hace que disminuya el diferencial de precio existente entre el pagado
a nuestros productores y el que rige en los principales mercados internacionales. El ries-
go inherente a esta practica, como es evidente, pasa porque la bajada de precios del
azafran espanol, inducida como elemento de competitividad a escala mundial, acabe
por terminar de hundir la reposicion de las plantaciones espanolas en un futuro a coro y
medio plazo. En definitiva, dado el actual nivel de precios, particularmente los del azafran
‘rio”, la crisis de nuestro azafranal es ya lo suficientemente importante como para que
ofros factores anadidos la hagan mas intensa. El futuro, desde estas coordenadas, re-
sulta cuando menos gris.

11. CONCLUSIONES

Como ya se ha demostrado, el azafran resulta ser un cultivo de caracter marcada-
mente familiar, que tiende a ocupar tierras de secano, muy intensivo en mano de obra
manual y que desempena una importante funcion social, aspecto esencial para el man-
tenimiento de numerosas explotaciones agricolas de la comarca.

Desde un planteamiento socioeconémico, su decisiva participacion en el sistema
tradicional de cultivos en el Jiloca deriva de sus especificidades:

1. Precisa una superficie de labrantio reducida (entre 0.4 y 0,5 Has por explota-
cion), por lo que las interferencias con otros cultivos de mayores exigencias espaciales
son minimas. Puede ser mantenido por explotaciones muy pequenas, cuando menos
en el marco de las imperantes hoy, por entenderse que, aun contando con las necesi-
dades de rotacion, entre 8-10 Has de tierra de labor son suficientes. Y aun mas, la bue-
na adaptacion que muesira para su praclica en sistema de secano hace que el regadio,
entre una y seis veces mas rentable que aquel pueda ser reservado a olros cultivos tam-
bién con cierta componente social a escala comarcal, como patala y antes remolacha
azucarera.

2. Demanda un elevado volumen de horas de trabajo manual (mas de 1.200 ho-
ras Halano en secano y alrededor de 1.300 en regadio), lo que redunda en que la su-
perficie maxima cultivable por familia, considerando una familia de cuatro miembros, no
pueda ir mas alla de 0.6 Has, en el mejor de los casos, dada la excesiva concentracion
de la carga laboral total durante los 15-20 dias de la recoleccion. Esta caracteristica per-
mite calificar al azafran como cultivo intensivo, tradicionalmente imprescindible para la
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viabilidad de explotaciones pequenias, con problemas de disponibilidad de tierra y amplia
oferta de mano de obra.

3. Ofrece una excepcional rentabilidad econémica, cuando menos en térmi-
nos de margen bruto de explotacion por unidad de superficie, aun cuando no tanto
por hora trabajada, muy superior a la que potencialmente puede aportar cualquier otro
cultivo, sea de secano o regadio, entre los mas habituales de la gama comarcal. Con to-
do, se encuentra sujeta a oscilaciones interanuales fruto de las variaciones tanto de los
precios como de los rendimientos productivos. Los primeros sujetos al mayor o menor
grado de abastecimiento de los principales mercados internacionales, los segundos afec-
tados por factores ambientales, entre los que los modulos pluviométricos durante los
meses de marzo-abril y septiembre-octubre tienen una importancia decisiva.

4. Son numerosos los productores para quienes el azafran, por su aptitud pa-
ra ser conservado durante unos anos en la explotacion, ha venido constituye un
auténtico “capital-ahorro”, eso si, a plazo no fijo, capaz por ello de introducir una cier-
ta componente de elasticidad a la oferta, aunque muy afectado por la inflacion y las mer-
mas de precio ligadas a la pérdida de calidad comercial en la misma medida que pasan
los anos desde su recoleccion, En numerosas ocasiones su venta se encuentra asocia-
da a inversiones en la explotacion, periodos de malas cosechas agricolas, coyunturas de
penuria economica familiar, gastos extras no previsibles de antemano, etc.

Y sin embargo, aun contando con las potencialidades precedentes, que de-
bieran otorgarle un notable atractivo, el azafran ha visto progresivamente dismi-
nuida la superficie de plantacion durante los ultimos decenios, hasta el punto de que,
caso de no cambiar las tendencias, es previsible su desaparicién definitiva no mas alla
del 2005, o antes. En este contexto, hay que destacar que ha sido el ritmo demografico
comarcal regresivo, unido a la intensa demanda de trabajo que genera su cultivo en una
comarca 1an envejecida, asi como la competencia generada por otros cultivos de carac-
ter extensivo y con fuertes subvenciones, y el deterioro experimentado por su poder ad-
quisitivo, las causas que explican por qué los azafranales jilocanos estan desaparecien-
do, pese a su innegable rentabilidad econdmica, incluso a precios de hoy.

Pese a que amplios sectores de la comarca tienden a ubicarse casi en el limite
ecologico del cultivo, la extrema rusticidad de la planta posibilita que pueda pros-
perar alla donde otros no son capaces de hacerlo, proporcionando un notable valor
de cambio a numerosas zonas en si mismas marginales.

Es por todo lo anterior que llegados a este extremo la pregunta inevitable, casi la del
millon, sea ¢ por qué este cultivo no se ha adaptado a los nuevos tiempos, en defi-
nitiva al nueve modelo agrario que parece se esta imponiendo en casi todo el in-
terior rural peninsular, tal y como si lo han hecho otros muchos cultivos? Enten-
demos que la causa es doble.

De una parte, hay que pensar que es muy poco lo que hasta ahora se conoce de
él en lo bioldgico. Es sintomatico que para unos el fotoperiodo sea influyente mientras
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que otros no le concedan la minima importancia; a falta de investigacion previa influye
en que la degradacion que viene experimentando el bulbo productor sea progresiva e in-
cida sobre los rendimientos hasta situarlos al borde del “coma quirurgico®, pero también
es importante la inadaptacion del cultivo a las estructuras de la agricultura moderna, so-
bre todo en lo referido al capitulo de la modemizacion, aspecto hoy por hoy limitante y
que le resla competitividad ante otros cultivos en un marco de explotaciones cada vez
mas grandes por tamano, con oferta de trabajo reducida y mecanizadas en exceso.

De otra, al final todo se resuelve en un planteamiento economico de fondo. De
no incrementar la competitividad de nuestro azafran en los mercados internacionales, la
partida del azafran espanol esta perdida de antemano, porque hay otros paises capaces
de ofertar buen azafran a un precio menor, y ésto. en un marco general en el que el
comprador busca precio mas que calidad, hace que las exportaciones de azafran espa-
nol sean cada vez menores. La competitividad tiene, pues, que llegar via precios,
disminuyendo aun mas los actuales, aspecto imposible hoy por hoy sin tocar tam-
bién el capitulo de los costes, demasido elevados en nuestro pais por el alto valor de
la mano de obra. Y no es que los azafraneros tengan aqui un coste real, pues la partici-
pacion de mano de obra asalariada es esporadica, pero si su trabajo no resulta bien
compensado, cambiaran a otros cultivos, u orientaciones profesionales, agricultura a
tiempo parcial por ejemplo, que si que lo hagan. y al final el resultado sera el mismo, re-
traccion todavia mayor de la superficie de cultivo.

Para superar los factores limitantes, corregir tendencias y se quiere volver a relan-
zarlo, es imprescindible, a corto plazo, por no quedar casi margen de maniobra, poner en
marcha una bateria de medidas correctoras. Las principales, entre otras posibles, son las
siguientes:

1. Hay que trasladar a la comunidad cientifica un interés en aras de su mejor
conocimiento. En definitiva, la investigacion sigue siendo necesaria, orientada a tres ob-
jetivos basicos: regenerar la calidad de los bulbos utilizados en plantacion, hacer posible
la mecanizacion de la recoleccion y establecer de forma precisa cuales son las practicas
culturales mas idoneas. Todo ello a la postre acabara conduciendo a que su cultivo en-
tre por fin en las coordenadas empresariales que marcan la pervivencia de las explota-
ciones agrarias.

2. Hay que insistir mas en el consumo interno, posiblemente uno de los as-
pectos mas olvidados hasta ahora. Es curioso que un producto tan tradicional en
nuestro pais, coma éste, cuente con un consume propio casi ridicule, tal y coma lo de-
muestra una sencilla visita a cualquier establecimiento comercial del ramo de la alimen-
tacién; no siempre es posible encontrarlo en sus estanterias. De querer abundar en el
consumo, alguien deberia preocuparse por plantear campanas de promocion. Resulta
penoso que hasta en las mismas zonas productoras se consuman sucedaneos del aza-
fran, todo un sintoma de que algo esta pasando, y no bueno.




La promocion con imagen de marca ligada a la zona de origen, Jiloca en nuestro ca-
80, es probable que pudiera ser eficaz.

3. El otro gran campo de actuacion es el puramente comercial. En este ambi-
to seria deseable algun tipo de actuacion en orden a eliminar, o cuando menos mitigar,
las oscilaciones de precios, por el desencanto al que inducen a numerosos productores.
Para conseguirlo un recurso posible se fundamenta en garantizar una mas perfecta ade-
cuacion entre la oferta de los productores y la demanda de los intermediarios que abas-
tecen a los consumidores, lo que es factible a través de la cooperacion entre producto-
res. para asi, creando una cierta economia de escala, probablemente mediante algun
tipo de sociedad que los aglutine, aunar esfuerzos, como se hace en el marco de otros
productos agrarios, y hacer posibles las mejores condiciones de venta, Aunque, hoy es
dificil pensar en la comercializacion sin garantizar la existencia previa de suficiente pro-
duccion.

Es aconsejable el abandono definitivo de la practica del desecado del aza-
fran al sol. ya que no compensa en modo alguno la pérdida de valor de mercado que ex-
perimenta el producto.

Algunas comarcas manchegas estan buscando la denominacién de origen como
elemento de proteccion comercial de la identidad del azairan espanol, puede que ésta
sea también una via Util, aunque solo lo sera, insistimos en ello, si a la vez se promociona
su consumo, tanto interno como externo, en aquellos mercados con mayor capacidad de
crecimiento, incluso en el nuestro. En este mundo que camina tan rapido, y en el que las
variaciones en los modelos de consumo se suceden con inusitada rapidez, sélo las “ima-
genes de marca” son utiles, y no solo para retener a los consumidores, sino también, y
en ultimo extremo, para ganar nicho de mercado.

Por supuesto, en nuestra comarca solo seguira existiendo cosecha anual de
azafran cultivado siempre que su obtencion sea atractiva para los agricultores. y
hoy por hoy dudamos que lo sea por completo. De verificarse esa coyuntura favorable a
la que se alude, y aunque no es factible pensar que este cultivo pueda volver a tener el
esplendor e importancia socioeconomica que si ha tenido hasta un pasado que llega a
las postrimerias de la década pasada, es posible sonar con una estabilizacion de la su-
perficie comarcal de azafranal que. en funcion de calculos realistas, podria situarse en
torno a las 300-400 Has/ano.

Todo un reto el que desde estas paginas se pretende lanzar, porque, al final, no en-
tenderiamos una publicacion como ésta, editada por una institucion cuyo objetivo central
es difundir la cultura comarcal, sin carga reivindicativa.

Sonar es barato y puede que eso sea lo que traducen nuestras ultimas palabras. Lo
que apuntamos y de todo corazon deseamos, es que as voluntades se movilicen. Nos
negamos a aceptar que el circulo de esta cultura agrana en la comarca del Jiloca se ha
cerrado definitivamente en si mismo. Como casi siempre, jahi, en la voluntad por con-
segquir las cosas insistiendo lo indecible ante quien tiene la facultad de decidir, esté la ver-
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dadera razén de casi todos los exitos!. Que el azafran no esta hoy todo lo bien tratado
que debiera no es verdad a medias. es, simplemente, una realidad irrefutable, y que su
futuro pasa por la desaparicion, de no variar la coyuntura, una certeza.
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