
280 Köök

Kulinaarias kasutatavat 
kollast värv- ja maitseainet 
safranit saadakse safran
krookuse oranžpunastest 
peentest emakakaeltest. 
Safrankrookus kasvab ka 
meie kliimas.

Safrankrookust (Crocus sativus) kas-
vatatakse Lõuna-Euroopas ja Lõuna-
Aasias, kuid seda võib vabalt teha ka 
meie kliimas, sest tegemist on suhte-
liselt külmakindla liigiga. Kuna safran
krookus õitseb sügisel, tuleb sibulad  
istutada mulda varakevadel – 6–8 cm 
sügavusele ja 10–12 cm vahega.

Paremini tuleb safrankrookuse õite-
ilu esile siis, kui neid istutada rühmiti 
kiviktaimlasse, püsilillepeenra eesäär-
de või rosaariumisse. Lehterja õie put-
keosa on nii pikk, et õie sigimik ulatub 
õitsemise ajal maa alla. Alles viljumisel 
tõuseb see üles.

Kreekast kõikjale
Safrankrookus eelistab kerget liiva
segust mulda. Raske lõimisega mul-
las ja pinnavee kogunemise korral mu-
gulad hävivad. Talvel vajavad nad ker-
get lehekatet. Safrankrookuse õis on  
12–15 cm pikk ja 7 cm läbimõõduga.

80 krookuseliigi seas on safrankroo-
kus üks väheseid, kes on leidnud kasu-
tamist nii kulinaarias kui meditsiinis. 
Tema oranžpunastest peentest ema-
kakaeltest saadakse kollast värv- ja 
maitseainet safranit, mida kasutatakse  
kokanduses.

Ajaloost on teada, et esimesed saf-
raniistandused rajasid sumerid Meso-
potaamias pea 5000 aastat tagasi. Saf-
rankrookuse kunagine kodumaa on 
Kreeka ja Egeuse mere saared, kus lei-
dub talle looduslikult lähimaid sugu-
lasliike. Safrankrookust tuntakse täna-
päeval vaid kultuurtaimena.

Esmalt võtsid Kreekast safrani mu-
gulsibulaid kaasa roomlased, 10. sa-
jandil levis ta Hispaaniasse. 11. sajan-
dil jõudis safran oma võidukäigul In-
diasse ja Hiinasse ning Euroopas Sak-
samaale ja Prantsusmaale. 14. sajandil 
jätkus tema teekond kuulsas safrani
orus Inglismaal.

Kallis käsitsitöö
Nõnda kui kunagi, nii ka praegu on 
safrankrookuse saagikoristus käsitsi-
töö, mis määrabki safrani kõrge hinna 
maailmaturul. Töölised tõusevad enne 
päikesetõusu ja korjavad õied suurtes-
se korvidesse, et hiljem varjualustes 
eraldada õitest emakasuudmed. Safran
krookus õitseb istandikus paar nädalat, 
ühe õie eluiga on kõigest paar päeva.

Kogutud emakasuudmed kuiva-
tatakse kiiresti 12–15 minuti jooksul  
45–50 °C juures selleks spetsiaalselt 
ehitatud kuivatites.

1 kg Hispaania safranit maksab 
16 000 krooni ning sisaldab 460 000 
emakasuuet (saagiks kasutatakse ema-
kakaela 2,5 cm pikkust ülaosa). Ühelt 
hektarilt õnnestub tavaliselt koguda  
4–5 kg safranit.

Valmis safran kujutab endast vei-
di õlist massi, mis koosneb omavahel 
põimunud tumepruunikaspunastest ja 
helekollastest habrastest niidikestest. 
Mida vähem on massis helekollaseid 
niidikesi (tolmukaid), seda kvaliteet-
semaks safranit loetakse ning seda kal-
lim ta on. Tugeva värvi annab pigment 
krotsiin, mille 100 000-kordselt lahjen-
datud vesilahus on veel kuldkollane.

Safrani saamiseks viljeldakse ka  
teisi krookuseliike.

Safranit on tema kalliduse tõttu pal-
ju võltsitud ehk kasutatud asendustai-

REPRO

Safrankrookus  
ja kollane sai

Safran ravib 
impotentsust
Rahvameditsiinis on täheldatud 
safrani seedeelundkonda stimu-
leerivat ja organismist liigset vett 
väljutavat toimet. Teda on kasu-
tatud ka impotentsuse vastase 
ravimina.

Potentsi tõstev tee
n 2 tl safranile valada peale 1,5 kl 
keeva vett ja lasta tõmmisel tihedalt 
suletud nõus tund aega tõmmata. 
Võtta sisse 1–2 sl korraga 3–4 kor-
da päevas.

SAFR AN

Õied on korjatud ja ootavad puhastamist.

Safrankrookuste puhastamine –  
õitest eraldatakse emakasuudmed. 


