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El	Azafrán	es	la	especia	más	cara	del	mundo

Cuesta	mas	de	2.000	USD	el	Kilo

Conocido	como	el	oro	rojo



Se	extrae	de	la	flor	del	Croscus	Sativus	L.



El	azafrán	proviene	del	estigma	de	la	flor





USA	y	EU	son	mayores	consumidores.	



El	azafrán	tiene	usos	medicinales



Se	ocupa	para	hacer	bebidas	alcohólicas



Pero	su	principal	uso	es	en	la	comida



En	España	se	usa	para	la	paella



En	la	comida	árabe	el	azafrán	muy	usado.



En	Italia	en	el	risotto



En	la	comida	India	el	azafrán	
es	un	ingrediente	esencial



Un	kilo	de	azafrán	se	vende	a	$1.400.000

Una	caja	de	tomates	de	15	kilos	cuesta	7.000

=
Un kilo de azafrán equivale
a 2.700 kilos de tomate

La	venta	de	un	Kilo	de	azafrán	
equivale	a	180	cajas	de	tomates



En	1000	m2	se	puede	producir	hasta	2	kilos

= =



Costos	asociados	a	la	producción

• Preparación	terreno	(arado,	cercado	y	riego).

• Adquisición	bulbos,	cormos	o	papas	de	azafrán.

• Siembra	bulbos	y	desmalezado.	

• Cosecha	y	separación	estigmas.		



Un	Kilo	de	azafrán	necesita	400	hrs	de	trabajo	al	año

=400	hrs	de	
trabajo	al	año = 2	meses	y	

una	semana



¿Como	es	el	cultivo?

¿Porqué	es	tan	caro?



Selección	del	terreno
Los principales criterios para la elección de la parcela serían en relación al tipo de terreno 
es elegir suelos de:

- Textura media o ligera, no pesada.
- Suelos que no se encharquen
- Suelos fértiles y soleados.

El Cultivo del Azafrán no va bien en los siguientes tipos de terrenos:
- Suelos pesados y/o con problemas de encharcamiento. Son suelos que tendrán problemas de 
mecanización, sanitarios, de aireación, etc.

- Suelos poco fértiles. Es mejor evitarlos ya que el azafrán es un cultivo de alto valor 
económico. 



Siembra	del	azafrán



La	cosecha	se	hace	en	invierno



Recolección	estigmas	



Secado	del	azafrán	



Se	mantiene	con	hojas	hasta	la	primavera



El	cultivo	del	azafrán	no	requiere	de	
trabajos	mayores	ni	de	riegos	durante	el	
verano.	
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