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amila Rodri-

guez tenia 17

afios cuando

comenzo su

aventura con

el azafran. Es-
cuchando atentamente a una
tia que habia vivido siete
afios en Espafia, quedo cauti-
vada por las historias recu-
rrentes sobre la especia y su
grandeza. Decidi6 investigar
mas a fondo en internet y su-
poque eso era alo que queria
dedicarse.

“Fue amor a primera vista,
me encanto por su historia;
por ejemplo, se dice que Cleo-
patra se daba banos con estas
flores para mantenerse joven.
Por otro lado, en la Segunda
Guerra Mundial, los soldados
la utilizaban para curar heri-
das, y en paises como la India
lausan como ofrenda paralos
dioses”, cuenta Rodriguez.
Asi partio cultivando una
hectdrea en La Cantarilla, en
la Regién de Coquimbo

El azafran es el nombre que
seledaal pistilodelaflordela
planta llamada Crocus sati-
vus, cominmente conocida
como rosa del azafrin, espe-
cie nativa del sudeste asidtico,
aunque en la actualidad el
cultivo se encuentra en paises
de Europa, como Espaifia,
Francia e [talia. Este es suma-
mente apreciado por sus mul-
tiples usos, en especialmente
en la gastronomia, por su sa-
bor, aroma y color rojo. Dado
que su produccion y proceso
son complejos —de un kilo de
flor de azafran se obtienen
menos de 10 gramos de aza-
fran puro—, es una especie de
alto valor en los mercados.

La mala noticia (para los
consumidores) es que la pro-
duccion mundial de la espe-
cie disminuye a nivel mun-
dial por condiciones como el
clima. ¢Labuena? Chile tiene
buenas caracteristicas para el
cultivo y ya hay interesantes
iniciativas desarrollandose.

Una de ellas es la que im-
pulsa Keliimilla, organismo
que actualmente asesora a 10
productores repartidos por
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El clima desde la region Metropolitana hasta Los Rios es 6ptimo para el cultivo.

El oro rojo

que adquiere
fuerza en Chile

Una creciente produccion de azafran se esta desarrollando en el
pais, impulsada por las buenas condiciones para el cultivo, que
permiten obtener un producto de calidad internacional, y los
altos precios que puede conseguir un productor. Ya hay
incipientes iniciativas para exportar a Estados Unidos.

CATALINA PINELA ESPINOZA

todo el pais, se encarga de
distribuir la especie en el
mercado y desde octubre de
2023 cuenta con un fondo
Corfo para la exportacién de
azafrdn a Estados Unidos. Su
director ejecutivo, Cristian
Holzmann, cuenta que “el
azafrin es un producto que
esti en pleno desarrollo. Chi-
le cumple con miltiples ca-
racteristicas positivas que lo
hacen un pais ideal para su
produccidn”.

Desde la Fundacion parala
Innovacién Agraria (FIA),
organismo que desde hace al-
gunos afios viene desarro-
llando iniciativas con este
cultivo, explican que “debido
a la disminucion de las preci-
pitaciones, el cambio climati-
co y una baja en la mano de
obra en este cultivo, sobre to-
do para el periodo de cosecha,
la produceién mundial de
azafrin ha caido cerca de un
70% respecto de lo que se co-

sechaba en los afios 90 y
2000. Lo anterior se convier-
te en una tremenda posibili-
dad para Chile, debido a que
los rendimientos encontra-
dos a través de la ejecucion de
los proyectos FIA entre las re-
giones de Tarapacd y la Arau-
cania se encuentran sobre la
media mundial, con 12 kilo-
gramos de azafrin por hectd-
rea versus 9 kilogramos en
paises productores, y con
muy buena calidad de sus es-
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necesitan 250.000 flores.

tigmas en cuanto al conteni-
do de zafranal, crocinas y pi-
crocrocinas”,

Actualmente, Irin es el
pais que mas produce azafran
a nivel mundial, aportando
entre 3.000 y 5.000 kilos
anuales, lo sigue Espatia con
1500 a 2.000 kilos por afio.
“La desventaja es que, prime-
ro, Irdn estd en constante
conflicto bélico, por lo cual le
es mds dificil comercializar y
Espana tiene un consumo in-
terno muy alto, por lo cual su
exportacion es baja”, mencio-
na Cristian Holzmann.

Sofia Martinez, agricultora
de 62 afios, posee alrededor
de 5 hectireas en la comuna
de Paine, donde se dedicaala
produccion de azafrin. “Ac-
tualmente se estan llevando a
cabo estudios que estin de-
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mostrando las increibles pro-
piedades medicinales del
azafran. Estos estudios estan
explorando el uso de esta es-
pecia en forma de pastillas
para tratar diversos proble-
mas de salud como trastornos
respiratorios y gastricos. Se
estén realizando numerosas
investigaciones cientificas
que estdn utilizando el aza-
fran como una alternativa te-
rapéutica. Personalmente,
creo que el azafrin dejard de
ser considerado tinicamente
como una es-
pecia culinaria
y comenzari a
ser valorado
también por
sus beneficios
médicos. Esto
genera grandes
expectativas,
especialmente
en el dmbito de
la medicina”,
comenta. En el
intertanto, Ca-
mila Rodri-
guez ha conso-
lidado su pro-
yecto: primero
presentd su
producto a
chefs del pais y
hoy va cuenta
con una linea
basada en el azafran, inclu-
yendo mermeladas y produe-
tos horneados.

“En términos econdmicos,
el cultivo de azafran puede
resultar rentable, especial-
mente cuando se logra a una
alta escala. Personalmente,
considero que su rentabilidad
aumenta atiin mas cuando se
combina con diferentes va-
riedades de productos, lo que
permite aprovechar al maxi-
mo su potencial. Cuando co-
mencé en este campo, era una
de las pocas productoras de
azafran en mi cindad y en to-
do Chile éramos solo dos. Sin
embargo, ahora veo como ca-
da vez mas personas se inte-
resan por este cultivo; de he-
cho, me contactan para pe-
dirme consejos y ayuda, lo
cual me alegra poder brin-
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dar”, dice Camila Rodriguez.

El azafran parte con la
plantacion de cormos, estruc-
turas subterrineas que se pa-
recen alos bulbos y que sirven
como organos de almacena-
miento y reproduccion en
ciertas plantas. En el caso de
la flor del azafrén, por cada
cormo se producen entre 3 y 4
flores, que luego se cosechan
parasacar el pistilo, que se se-
ca y que serdn las hebras que
se comercializan.

FIA plantea un esquema
donde propone plantar mil
metros cuadrados con 10 mil
cormos (100 por metros cua-
drado). El segundo afio se ob-
tiene una cosecha equivalen-
te a solo 18 gramos por hecta-
reas. Sin embargo, los cormos
tienen una multiplicacién
natural, por lo que al cuarto
ano la hectarea ya tiene cerca
300 mil cornos, que entrega-
ran 12,8 kilos de flores, equi-
valentes a 1 kilo 280 gramos
de hebras.

El florecimiento es anual,
generalmente a inicios del
otofo, aunque dependera de
cudndo baje la temperatura,
que sera lo que induzca la flo-
racion. La cosecha toma de
tres a cuatro semanas. La
planta entra luego en un pro-
ceso de crecimiento vegetati-
vo, que se extiende desde fina-
les de mayo hasta septiembre,
cuando las hojas comienzan a
crecer. Estas hojas luego se se-
can, pero bajo tierra el bulbo
entra en un periodo de laten-
cia, durante el cual los cormos
se multiplican bajo tierra. Du-
rante este periodo, no se ob-
serva actividad en la superfi-
cie, ya que todo el erecimiento
ocurre bajo tierra. En la tem-
porada siguiente, cuando las

o

El azafran crece en cormos, como los de la foto, que dan entre 3 a 4 flores.

condiciones de temperatura
son adecuadas, el cultivo vuel-
ve a recibir riego. Es en ese
momento cuando se observa
actividad nuevamente en la
superficie del suelo.

In los analisis realizados
por FIA se plantea que esta es
una alternativa interesante
para la pequena agricultura,
ya que se puede trabajar en
superficies menores y con
una planificacion para ir ge-
nerando los cormos propios e
ir plantando terrenos que re-
emplacen las superficies que
requieren dejarse descansar,
va que el cultive dura aproxi-
madamente ocho afios.

Marcela Torres (48) v Ma-
rieta Van der Schot (47) son
agronomas de la Universidad
Catolica de Chile. Ambas bus-
caban algin producto en el
que enfocarse para poder de-
sarrollar un nuevo producto v
descubrieron la especie. “La
flor nos parecio maravillosa.
Ademas, tener un cultivo inno-
vador en Chile nos resultd bas-
tante atractivo. Lo que mas
nos llamo la atencion es que es
resistente ala sequiay se adap-
ta muy bien a los diferentes cli-
mas que posee el pais”, comen-
ta Marieta Van der Schot.

Comenzaron en Chillan,
donde aprendieron a conocer
la flor. Luego, en 2020 se

trasladaron a Graneros, don-
de vive Marieta, por la cerca-
nia con Santiago, puesto que
Marcela vive en la capital. Ac-
tualmente, cuentan con un
terreno de cinco hectareas
para el cultivo de azafran.

Actualmente trabajan con
10 restaurantes, a los que les
venden las hebras de azafran
y tienen un Instagram
(@azafranflordeoro) en el
que suben recetas para que
las personas se motiven a ad-
quirir el producto. Ademis,
estan comenzando a producir
v vender cormos para que
mas personas se motiven a
cultivar el oro rojo.

“En cuanto a la produceion,
no es un cultivo dificil, tiene
poco requerimiento hidrico,
que es un factor importante
en estos tiempos. No requiere
de gran superficie para su cul-
tivo pensando en la agricultu-
ra familiar campesina. Los
mayores costos o desafios es-
tan relacionados con la mano
de obra que se requiere parala
mantencion en torno a las
malezas y a la cosecha. Por es-
lo se aconseja que sean pro-
ducciones pequenas, ya que
tiene una rentabilidad mayor
frente a cualquier otro cultivo
tradicional agricola”, cuenta
Marieta Van der Schot.

Ademas, el azafran chileno
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tendria calidad internacio-
nal. De acuerdo a estudios
realizados por la FIA, “los re-
sultados de calidad de los
azafranes obtenidos en los
proyectos FIA se encuentran
muy por encima de la norma
ISO 3626 que regula las ca-
racteristicas de calidad del
azafran, determinando que la
produceién nacional se en-
cuentraen caltegorial, conin-
dices de zafranal y picroeroci-
na por encima de un 100% de
la norma y un 12% mas de
crocina. Lo anterior determi-
na que la calidad del azafran
chileno podria ser altamente
competitiva a nivel de merca-
dos extranjeros”.

De ahi que en Keliimilla ya
se estén enfoeando en expor-
tarlo a Estados Unidos. Sofia
Martinez es una de las pro-
ductoras que proyectan des-
de la empresa que pueda ini-
ciar la exportacion a la po-
tencia norteamericana, la
mujer comenta que “este es
un muy buen negocio si se
trabaja bien y si hay interés
de compra, solo es aterrizar
nameros, yo vendi hace poco
a $4.000 el gramo, en el co-
mercio lo estin vendiendo a
$10.000, entonces es un ne-
gocio redondo, ganan ellos,
gano yo ¥ quien adquiera el
azafran”.
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