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SAFRAN YETISTIRICILIGI
Abidin Tath

Arastirmaci Yazar
Tadimci, Tadim Egitmeni

IKLIM VE TOPRAK ISTEKLERI

Safranin iklim istegi asmaya benzerlik
gosterir ve rUzgara karsi korunmus guney
yamagclarda iyi yetisir. Yaz kurakliklarina ve
soganlan  dona dayaniklidir. Vejetasyon
devresindeki serin ve nemli havalar bitkinin
gelismesini olumsuz yonde etkiler. Ozellikle
ciceklenme devresinde kuru ve gunesli
havalar sever. Bu devredeki yagdislar Grinin
kalitesini énemli élcUde dusirUr. Cicekler
dona ¢cok hassastir. <

Safran kumlu, gevsek, tassiz ve iyi K.
drenaijli topraklar sever. Biraz kiregli, tinli ve £~ 5
kili topraklarda da iyi yetisir. Taban suyu e & b &
yuksek olan topraklan sevmez. Asin yagislarda toprakta biriken
cUrUtmemesi icin hafif meyilli tarlalar tercih edilebilir.

soganlar

-
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suyun

TOPRAK ISLEME

Safran tanminda &zellikle ilk yilda bitkilerin gelismesi ve yabanci otlarn yok edilmesi
icin toprak isleme cok iyi yapimalidir. Genellikle bir yil dnceden toprak nadasa birakilir.
Ertesi yil ekim zamanin kadar tarla pullukla 4-7 kere sUr0lUr ve tirmiklanir.

Ulkemizde ekim AgJustos ayinin ikinci yarisi ile Eylil ayinda yapilir. Tohumluk olarak
eski dikimlerdeki soganlarn olusturdugu yavru soganlar kullanilir. Bu soganlar pullugun
acthigi ciziye 12-15 cm derinlikte dikkatli bir sekilde birakilir. Dikim sirasinda birkac erkek isci
pulluk cizgisini temizler, bir isci soganlan diker, diger bir iscide Uzerlerine yanmis ahir gtbresi
serper. Boylece esit derinlige iyi bir dikim yapilmis olur. Sira aralarn 10-20 cm, sira Uzeri de 8-
10 cm kadardir. Ekimden sonra toprak bir defa daha tirmiklanir.

EKiM NOBETI

Genel olarak safrana ekim ndbetinde yer veriimez. Bir tarladan Oc¢ yil Ust Uste
yararlanilir. UcOncU yilin sonunda tarla bozulur. Bozulan tarladan soganlar sékulor, saglam
ve iyi olanlar secilir ve dikim zamanina kadar muhafaza edilir. Soganlarin sékUmu genellikle
capa veya bel ile yapllr. Davutobasinda Haziran'in ikinci yarnisinda genelde gundénimu
olan 21 Haziran'da soganlar topraktan cikarnimakta, baska alanda bir yil dnceden
hazilanmis olan tarlaya, 20 Agustos'tan itibaren tekrar dikim yapilimaktadir.
Soganlar tarlaya ekiimeden 6nce, yetistiricilerin deneyimine gdre hastalik bulasmasin diye,
dis kissmdaki kahverengi kabuklardan arnndinimaktadir. Ayni tarlaya 6-7 yil sonra tekrar
safran dikilebilir.

italya ve ispanya’da safrana énemli zarar yapan Rhizoctonia crocorum ve Phoma
Crocophila hastaliklarinin Ulkemizde goérilduogine dair bir kayit yoktur. Yalniz son yillarda
Colaoptera larvasi soganlara girerek zarar vermektedir. Bahse konu zararli icin Ankara Zirai
MUcadele Merkez Arastirma EnstitUsU 6-7 yildir calisma icindedir henUz pratik bir mUcadele
yontemi gelistiilememistir. Profesér Neset ARSLAN' a gore zararli ile mUcadele icin; soganlar
biraz erken sékUlmelidir.
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Soganlarin sékimunde Haziran ayr beklenmeden Mayis sonlarinda veya Haziran basinda
soganlarin sékUlmesi halinde Colaoptera zararindan soganlar kurtarmak mUmkindur.
Nitekim hocamizin hakliigi Mayis Ayindaki ziyaretlerinde g&rUlmustur. Safran alanlarinin
tamami dolasilmis ve tarlalarin hicbirinde zararl gérGimemistir. Bizde safrana en fazla
tavsanlar zarar vermektedir. Safran soganlarini cok seven tavsanlar topragd kazarak
soganlarn yemekte ve dnemli dlcUde tahribat yapmaktadir. Toprak kurtlannin da zararlari
s&z konusudur. Arvicola arvalis (T Alpidae) ispanya da safranin en énemli zararlisi olarak
bilinmektedir.

HASAT, KURUTMA VE VERIM

Safranin hasat zamani ciceklenme devresi olup, yilin iklim sartlarina gére genellikle
Ekim ayina rastlar, bazen Kasmin ilk yansina kayabilir. Hasat 15-20 gun sUrer. Safranin
hasadi cok yorucudur ve genellikle 2 kademede yapllr. ilkdnce yadish olmayan ginlerde
sabah erkenden henUz agcmamis tomurcuklar dikkatle kopartilarak sepetlere konur. Sonra
bu tomurcuklar gélge bir yere getirilerek acmasi icin tekrar serilir. Ikinci islem acimis
ciceklerde tepecigin alinmasidir. Tepecik kucuk bir makasla ve tepecik parcalarinin
aynildigi yere yakin kissmdan kesilir. Kesilen parcada kalan disicik borusu ne kadar kisaysa
kalite o kadar iyi, uzunsa o kadar koét0dur. Davutobasl' nda ciceklerin hasat zamani 25
Ekim-15 Kasim arasidir. Sabahin erken saatinde, toplanma kolayligi nedeniyle cicekler
henUz acilmadan toplanmakta, kapall mekana getirilen ciceklerin yapraklar acilarak disi
organ (tepecik) ve erkek organlar birlikte foplanmaktadir. Tepecikler arasinda erkek
organlarin da bulunmasi kaliteyi olumsuz yonde etkilemektedir.

Hasat edilen tepeciklerin kurutulmasi da ayn bir 6nem tasimaktadir. Davutobas!'
nda erkek organlarla birlikte toplanan tepeciklerin kurutulma islemi geleneksel yéntemlerle
yapilmaktadir. Oncelikle tepsilere balmumu eritilerek dékilmekte ve ince bir tabaka
olusturacak sekilde tepsi yuzeyinde yaylmaktadir. Hatta bazen kurutulmakta olan Grinin
Uzerine eritilmis balmumu dékiluor. Daha sonra erkek organlarla karsik olan tepecikler
tepsiye dékUlmekte ve tepsi yanmakta olan soba Uzerinde 10-20 cm yUksekte meyilli bir
sekilde tutularak kurutma islemi yapimaktadir. Tepsinin ic yUzeyinin  balmumu ile
astarlanmasinin, kurutma islemi sirasinda materyalin tepsiden kayip doékilmemesi icin
yapildigl séylenmektedir. Ancak kurutma islemi srrasinda, disi ve erkek organlar da
balmumu ile astarlanmaktadir. Balmumunun tepecikleri astarlamasinin, uzun sUre koruyucu
etkisinin olabilecegdi duUsunulebilir. Burada belirtilmesi gereken husus, tepeciklerin erkek
organlarla karisik olmasi ve ayrica, balmumu ile astarlanmalarnin kalitenin énemli dlcude
dUsmesine sebep olmasidir. Bu sekilde verim biraz artar ancak, kalite cok duser. Bu
geleneksel fakat iyi olmayan kurutma metodu Ulkemizin safran ficaretinde rolGnun
kaybolmasinda en etkili faktér olmustur. Alici Ulkeler bunu bir tagsis kabul ederek bizden
ithalati keserek baska Ulkelere yonelmislerdir.

Kurutma, kurutma dolaplarinda veya Uzerine kagdit koyarak ekmek finnlannda da
yapllabilir. Kurutma islemi tepecikler iyice sertlesinceye kadar takriben 40-50 dk sUrer.

Kurutulmus Orin siselere veya tahta kutulara konularak muhafaza edilir. Urin tekrar
nemlenmekten ve isiktan korunmalidir.

Daha o&nceleri Hindistan'da da geleneksel isleme metotlannin  kullanimasi,
uluslararasi standartlara uyulmamasi, toz ve polenlerle kilenme olmasi ve dUsuk oranda
pigment icermesi gibi temel yetersizlikler nedeniyle, Uretilen safranin kalitesi dosUk olmustur.
Daha sonra cicek hasat ediciler, hava tasnif ediciler, tepecik ve erkek organlar ayircilar,
isikli(solar) kurutucular gibi aletler tasarlanarak, laboratuarlarda ve safran  yetistirilen
alanlarda denenmistir. Denemeler sonucunda islem ekipmanlar, yetistiricilere tanitiimistir.
Aletlerin kullanima girmesiyle isci masraflarindan énemli tasarruf saglanmis ve sonucta
sUper kalite UrUn yetistirilmesine baslanmistir. (Sama, J.K. ve arkadaslari 2000)
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Safranin verimi yildan yila degisir. 3 yil faydalanilan bir tarlada verim ilk yil dekara 1
kg kuru tepeciktir. Ikinci yil verim 2-4 kg/dekara yikselir ve 3. yil tekrar azalarak 1-1,5
kg/dekara duser. Ortalama 80-120 bin cicekten 5 kg yas tepecik, bundan da 1 kg kuru
OrGn alinir. Cicek verimi 80-90 kg/da olup, ginde 2,5-3,5 kg cicek /da toplanir. Bir kadin isci
saatte 50-60 gr tepecidi cicekten ayirabilir. TUm bu hususlar dikkate alindiginda safranin
yetistiriciliginin  cok zahmetli oldugu, ancak kiUcuUk arazilerde yapilabilecedi kolayca
anlasilabilir. Safranin dUsuk verimi ve yogun emek istemesi onun diUnyanin en pahal
baharati olmasinin baslica sebepleri arasindadir.

BiR OLUME CARESi YOK

Safran, sUsengiller  familyasindan,
sonbaharda cicek acan, 20-30 cm boyunda,
cigdem cinsinden soganl bir kGItUr bitkisi ve
bu bitkiden elde edilen baharat. Bitkinin
yapraklar  seritimsi,  mor  cicekleri  Uc
tepeciklidir.

Safran yemeklerde baharat olarak
kullanilabildigi gibi, demleme yéntemiyle cay
olarak ta icilebilir. Ozellikle gUzel kokusu ve
verdigi muhtesem tat ile tercih ediimektedir.
Safran Ulkemizde de yetismesine ragmen,
daha cok iran, Fransa, italya ve ispanya gibi
Ulkelerde sikca gorGlur. DUnya genelinde 1
yllda yaklasik 300 ton safran Uretiimektedir. 1 kilo safran fiyatl kalitesine gére 1.000-10.000
dolar arasinda degismektedir.

Sadece 100 gram safran elde edilebilmesi icin 15 bin cicek Uzerinde bulunan 45 bin
tepecigin (her bir cicekte 3 tepecik bulunur) toplanmasi gerekir. Zaten asil kullanilan yer
cicedin tepecik kismidr. iste safranin asil pahali olmasinin nedeni budur. Zaten piyasada
genelde cok kicUk gramajll paketler halinde satildigini gérebilirsiniz.

Antik Yunan'da Krokos (Crocos) adinda cok yakisikl bir delikanli varmis. GUzeller
gUzeli Smilax'a asik olmus. Krokos, bir fani; Smilax'sa 6lUmsUz bir periymis. Lakin, aslinda, bu
durumun asklarina mani olmamasi lazm gelse de gUzel Smilax, yakisikl delikanlinin askina
karsiik vermemis. Krokos, askina karsilik bulamayinca 0zintGden sararmis, solmus. Tanrilar,
Krokos'un bu hdline pek UzU0ImUsler. Smilax'in askindan sararip solmus Krokos'u mor bir
safrana cevirmisler. Smilax'i da bizde "saparma" diye bilinen bir baska bitkiye... (llginctir, bu
saparma bitkisi de frengiye iyi gelirmis)...

SAFRAN NEDIR?

SUzengiller familyasina ait, mor renkli
cicekli, koyu vyesil renkli uzun yaprakl,
saghga oldukca faydasi oldugu bilinen bir
bitki tOrGdUr. Tepecik kisimlarinin  bircok
hastaliga iyi geldigi sdylenmektedir, hatta
eski insanlar bu bitki icin “"sadece ve
sadece O&lume caresi yok” cUmlesini
kullonmiglardir.

Cok az bir miktan cok pahali e s s
fiyatlara satldigl icin  piyasada  bircok ' S AR :
sahte safran satimaktadir. Bu yUzden gergekllglnden emin olmadiginiz kisilerden, yerlerden
veya guvenmediginiz markall UrUnlerden almamanizi éneririz.
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Cok keskin bir kokuya sahip olan safranin tepecik kismi kirmizi renkte, acimsi bir tada
sahiptir. Bazi kisiler safrana benzeyen toz seklinde maddeleri kirmizya boyayip
satabilmektedir.

Safran bitkisi, yukandaki hikaye sayesinde zaten tahmin edilebilecegdi gibi, Latince
"crocus sativus” denilen sonbaharda cicek acan ve 20-30 cm yuUkseklige ulasabilen soganili
bir bitkidir. Mor renkli bitkinin ciceklerinde Uc¢ tepecik vardirr ve su her derde deva ve
diUnyanin en pahalisi olarak bilenen safran baharati da iste bu U¢ tepecedin kurutularak
toz haline getirimesiyle elde edilir.

Renklendirici ve tat verici olarak kullanilan bu baharatin elde edilmesi oldukca
zahmetlidir. Her bir cicegin Uzerindeki Uc tepecik, sabah daha gines dogmadan elle tek
tek toplanir. Sadece yarnm kilo kadar bir miktarda baharat elde etmek icin 75 bin cicegin
225 bin tepecigi gerekir. Bundan dolayi da 1 grami en az 15-20 liradir ki bu fiyat yurt disinda
250 dolarlara kadar da cikiyor.

Ana vatani GUneybati Asya olan safran, Hititler zamanindan beri Anadolu
topraklarinda yetistiriliyordu. Osmanll déneminde de Uretimine devam edilen safran,
ingiltere gibi bazi Avrupa Ulkelerine ihrac bile ediliyordu. Bizim topraklarmizda, dzellikle
Safranbolu ve Urfa'da vyetistirilen safranin Uretimi, 20. yUzylin baslarnda ekonomik
sebeplerle azalinca Fransa'dan ithal ediime yoluna gidildi. GUnUmuzdeyse Turkiye'deki
safran, bUyUk élcide Iran ve dinyanin safran tedarikcisi konumundaki ispanya'dan
aliniyor. (Ki aslinda ispanya da safranla 8. yUzyllda MUslimanlar sayesinde tanismisti. Tipki
seker ve pirincle oldugu gibi...)

SAFRAN NEYE BENZER

Safranin  kuvvetli bir kokusu vardrr.
Keskin ve acimsi bir tada sahiptir. llik suyla
karsinca turuncu-sari arasi bir altin rengi verir.
Kendi agiriginin tam 100 bin katl suyu altin
sarisina boyayabilir. Zaten adi da Arapca‘'da
"sar" demek olan "asfar" kdkinden tUremistir.

Uzmanlar tarafindan otsu ve samansi
rahiyalar barnndiran metalik bir bal tadinda
oldugu soylenen safran, Ulkemizde sikca
zerdecalla karnstirlir. Gerci zerdecal da hem
yemeklere renk katan hem de bircok hastaliga yararl olan sifall bir bitkidir ama safran
degildir.

Safranin tarmi cok zahmetlidir. Sadece 100 gram safran elde etmek icin 1 dSnUmlUk
alanda ekim yapmak gerekir. iceriginde 150'nin Uzerinde ucucu yad ve aroma barindiran
safran; gidadan ilac sektérine, parfUmeriden kumas boyamaya kadar bircok alanda
kullanilir.

SAFRAN CICEGI TEPECIKLERI

Bu saydigimiz faydalar tedavi edici amaclh kullanimamalidir, herhangi bir hastaliginiz
var ise Oncelikle doktorunuza gérinmeli ve gerekli tedaviye doktorunuz vasitasi ile
baslamalisiniz.

Gida, parfUmeri, ilac ve tekstildeki endUstriyel kullanimlan disinda safran ayrica
binlerce yillardir sifa verici bitki olarak tuketilir. Safranin keskin ve acimsi tadina ragmen cok
eski tarihlerden beridir istah acici olarak kullanildigi bilinmektedir.

Sinirleri uyarici etkisi sayesinde cinsel istegi ve performansi artinr; yine ayni 6zelligi
sayesinde menstriasyon déneminin daha agrisiz gecmesine yardimci olur.
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Ama bu 6zellik, ayni zamanda, safranin hamilelik déneminde kullaniimasini da tehlikeli hdle
getirir: Safran, hamilelikte dUsige sebep olabilir.

Yatistincr 6zelligi olan safran, serotonin duUzeyini dengeleyerek depresyondan
anksiyeteye kadar bircok psikolojik soruna ¢ézum olabilir.

Karacigere iyi geldigi, arastrmalarla kaniflanmis olan safran, ayni zamanda
antioksidan ve antikanserojendir de... Kanserli tGmorleri kOcUIHtUgU ve yayilmalarini &nledigi
gbzlemlenmigtir.

Ayrica, istahi dUzenleyerek obeziteye karsi da dnemli bir yardimci gérevi gorir. Amerika'da
yapilan bir arastirma, ginde 176,5 gram safran tUketen kisilerde zararll abur cubur yeme
isteginin yUzde 55 oraninda azaldigini ortaya koymustur.

Az kullaniminin bir zararn yoktur. Bronsite, astima, &ksurige, sinir sistemine, dislere ve
dis etlerine, kalp saghgina ve gdzlere kadar her tGrlU organimiza ve saglik sorununa faydasi
olan safrani yine de asirt kullanmamalisiniz.

Asin kullanimi, hayati tehlike yaratabilecek zehirlenmelere yol acabilir. Ayrnica
bdbreklere de zarar verebilir. Tabii, daha 6nce belirtmis oldugumuz gibi hamilelikte de
safran kullanimindan kacinmakta fayda var.

SAFRANIN BESIN DEGERLERI
Piyasada kuru safran diye tabir edilen tUketilmeye hazrr safranin 100 graminda

Porsiyon Miktar: 100 g

Kalori (kcal) 310

Toplam yag 6g Doymus Yag 1,69
Coklu Doymamis Yag 219
Tekli Doymamis Yag 049

Kolesterol 0mg

Sodyum 148 mg

Potasyum 1.724 mg

Karbonhidrat 65 g

Diyet Lifi 399

Protein 119

Vitaminler

A Vitamini 530 IU C Vitamini 80,8 mg

Kalsiyum 111 mg Demir 11,1 mg

D Vitamini o Bé Vitamini 1 mg

B12 vitamini O ug Magnezyum 264 mg

Saglikl bir 6mur dileklerimle
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