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Forord

For mig gar tridgdrdsodlingens hantverk och mathantverk hand i hand. Man skulle kunna
sdga att det dr tva kulturvirdspraktiker som inte kan existera utan varandra. Intresset for
tridgérdsodlingens hantverk och mathantverket 4r mina ingangar till saffransodlingen— tanken

pa att snurra saffransglass smaksatt med egenodlat saffran &r synnerligen lockande.

Jag har fitt det aterberéttat for mig hur jag som bebis, nir mamma jobbade och rensade det
lilla koksvéxtlandet pa garden, kunde sitta pa gréset timme ut och timme in och vara n6jd med
att bara kika pa allt som vixer. Jag minns timmarna i Kerstins hallonodling 1 Vélaskogen,
med mormor och mamma i raderna intill. Solen som virmde vara hallonplockande hénder nar
vi gick rad efter rad och fyllde véara hinkar. Jag minns somrarna vid Rosendal dir Lasses
ortapotek stod med ppna armar for mig att botanisera i, och sedan blanda till dekokter av det
jag plockat. De hade ocksa en skog full av hassel, vars notter torkades i stora jutesdckar som
stod 1 uthusen, som jag med stor nyfikenhet fick kika i. Jag minns smaken av oreganon och
myntan fran farmor och farfars tridgard, inte minst zucchiniblommorna som friterades och
avnjots tillsammans pa deras veranda. Jag minns Anna-Lisas tradgérd, dir blommorna

strackte sig hogre én jag kunde na.

Varmaste, varmaste tack till Anja, Inger, Karl, Mathilda och Petter som har bombarderats
med fragor kring deras saffransodlingar och forgyllt arbetet med sina svar, till min handledare
Catarina som, bland annat, har fétt st ut med mina hundratals frdgor kring kdllhdnvisning och

kommit med glada tillrop, och till mina néra och kdra som har list och peppat under arbetets

ging.
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Inledning

Att saffran dr en lyxvara rader ingen tvekan om. Odlingen och skorden av kryddan sker
fortfarande mestadels for hand och det krdvs 75-100 saffransblommor for att 4 ut en skord pa
ungefdr 225-300 mérkesflikar och endast ett halvt gram torkad krydda. Till det vanliga
lussebullebaket krivs alltsa runt hundra saffransblommor som skordas for hand, torkas och i

de flesta fall fraktas en lang vdg innan de néar slutdestinationen i vara munnar.

Saffransodling har historiskt sett inte varit Sveriges specialitet, trots att vi har en ldng
kulturhistoria med vixten, och star for en stor del av konsumtionen av kryddan. I Sverige
importerade vi dr 2024, enligt statistiska centralbyrén (SCB), saffran till ett virde av 82

miljoner kronor (personlig kommunikation,18 februari 2026).

Bakgrund

Saffransodling globalt

Iran, Indien, Afghanistan, Grekland, Marocko, Spanien och Italien &r de ldnder dir
saffranskrokusen odlas i storst utstrackning (Cardone m.fl., 2020). Bland dessa anses det
spanska saffranet ha finast kvalitet (Munjid m.fl., 2025). For flera av dessa ldnder har

saffransodlingen haft en viktig roll for dess ekonomi (Cardone m.fl., 2020).

Iran &r for tillfdllet vérldens storsta saffransodlande land och star for 6ver 90% av
virldsproduktionen (Cardone m.fl., 2020). Hér odlas saffranet pd 108 000 hektar, (Munjid
m.fl., 2025) som en perenn groda pd sluttningar och platéer vid torra till halvtorra lagen.
Saffran frdn Iran haller hog kvalitet, och har lyckats hdlla samma hoga kvalitet genom aren,
tack vare ldng odlingserfarenhet, diar hantverkskunskapen gétt i generationer (Cardone m.fl.,

2020).

Den globala saffransodlingen star infor utmaningar. Avkastningen av saffran i Iran minskar

och detta beror pa flera orsaker; klimatfordndringarna gor sig paminda i form av langvarig



torka och forsamrad tillgéng till vatten. Brist pa arbetskraft tillsammans med svarigheter att
anpassa odlingarna till modern teknik (Munjid m.fl., 2025). Problemen gér ocksa att koppla
till jordtrotthet (Gresta m.fl., 2016).

Brist pé arbetskraft, tillgéngliga odlingsytor, 6kad urbanisering och svarigheter med att
anpassa odlingarna till modern teknik, gor, att odlingen inte langre ar héllbar, framfor allt for

smaskaliga odlare (Munjid m.fl., 2025).

Omradet Khorasan, som stér for 85% av Irans saffransproduktion, dr sirskilt drabbat av
forsaltning av jorden, som orsakas av grundvattenutvinningen. Detta minskar
saffranskrokusens livskraft avsevirt. Det finns ett stort behov av hallbara l6sningar— nya
bevattningstekniker och saltresistenta kndlar behdvs for att dterstélla och dka

saffransavkastningen 1 Iran igen. (Munjid m.fl., 2025).

Innan Iran var det Spanien som stod for den storsta saffransproduktionen, mellan &r 1970 och
1999 minskade odlingsytan drastiskt i Spanien fran 47 000 hektar till mindre &n 600 hektar.
Den storsta orsaken till detta &r att saffransodlingen fortfarande sker manuellt och det ar inte

lingre 16nsamt att bedriva i och med 6kade arbetskostnader (Molina m.fl., 2005).
Mathantverkarna och odlarna

Genom dren har det skett ett skifte i synen pa ravaror. Svenska kultursorter lyfts idag allt
oftare fram 1 ljuset och &r eftertraktade av landets bésta konditorer, bagare och kockar.
Nobelmiddagen ir ett exempel pa detta, dér de tre rétterna inte bara visar pa skicklig
hantverkskunskap 1 matféradling, utan dven odlarens hantverk. De senaste aren har den
svenska naturen, rdvaran och det svenska kulturarvet varit i fokus nér vi bjudit kungligheter

och pristagare pa bankett.

Ar 2024 fick Frida Bicke uppgiften att utforma arets nobeldessert och kocken Jessie
Sommarstrom utformade for- och huvudritten. Béacke lagger stor vikt vid att anvdnda det som
finns runtomkring oss, att ta vara pa naturens resurser. Applet Frida var huvudingrediensen i
desserten. Hon menar att dpplet ”...4r en av fi svenska ravaror som &r i sdsong aret runt Gver
hela landet, och finns i ménga varianter.” (Nobelstiftelsen, 2024). Sommarstrom ir en

mathantverkare som vill visa pé att det ar viktigt att vdlja ravaror med omsorg och att allt
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borjar hos producenterna. En av komponenterna i hennes huvudritt var en kulturgrot gjord pa
svenskt spannmal. Tillsammans riktar de uppmérksamheten till hur vardefullt det &r med

kulturarv, lokala rdvaror och dess producenter.

Organisationen Eldrimner bildades 1995 i Jimtlands 14n och har via ldnsstyrelsen i Jimtland,
regeringens uppdrag att bedriva ett nationellt resurscentrum for mathantverk (Eldrimner, u.4.).
Syftet med Eldrimner &r att det ska agera som en samlingspunkt for sméskaliga,
hantverksmassiga livsmedelsforddlare for att utveckla den svenska landsbygden genom att
skapa lokala produkter med hantverksmaéssig kunskap som dr bade traditionella och
nyskapande. ”Dagens miljomedvetna konsumenter framhéller allt oftare vikten av lokal och

ekologisk produktion...” (Tunén, 2010, s. 32).

Efterfragan pa lokal, ekologisk produktion 6kar och ravaror lyfts upp av framstdende
mathantverkare samtidigt som regeringen, genom Eldrimner, stottar denna typ av verksambhet.
Detta gor att odlarna vagar satsa pa nagot sa specifikt och, i Sverige ovanligt, som
saffransodling. Den inhemska odlingen bygger dessutom vidare pd arhundraden av historia av
saffran i landet. Kopplingen mellan mathantverket, historien och odlingen har véckt ett
intresse 1 mig och jag hoppas kunna bjuda pa dessa 1 bdde samtida och historiska

sammanhang.

Syfte

Syftet med arbetet dr att undersoka hur saffranets odlings- och kulturhistoria har sett ut i
Sverige. Syftet dr ocksa att sammanstilla svenska saffransodlares odlingserfarenheter och
tankar kring odlingen.

Fragestdllningar

- Hur har saffranets odlingshistoria och anvdndning sett ut i Sverige?

- Hur bedriver de svenska saffransodlarna sin odling idag, vilka utmaningar och

mojligheter ser de?



Avgrdnsning

Jag har valt att begrinsa arbetet till yrkesméssig odling av saffran pa friland i Sverige. Det
forekommer dven hydroponisk odling av saffran inomhus i1 Sverige, men 1 min studie ligger
fokus pé att dokumentera tillvigagangssitt och erfarenheter mellan odlare med liknande
forutsittningar. Att odla pa friland knyter ocksa tydligare an till det historiska kdllmaterialet i
resultat del 1. Mélet med arbetet dr inte att skapa en odlingsmanual for hur saffransodling bor

bedrivas i Sverige.

Material och metod

Undersokningen har genomforts med hjilp av kvalitativ intervju samt litteraturstudier av

historiska kéllor och botanik.

De historiska kéllorna har hjélpt mig att kartldgga bade saffranets historia och anvéndning pé
ett generellt plan, men ocksa odlingshistorien i Sverige. Bland annat for att fa reda pa nér
saffranet borjade bli mer omtalat i Sverige var Kungliga bibliotekets dagstidningsarkiv med
sokordet saffran, mycket anvandbart. Soktjénsten, svenska tidningar, har digitaliserat
tidningar frén ar 1645 fram till idag (2026). Jag har ocksa tagit hjdlp av mailkontakt med
Jesper Karehed (2026) pa Uppsala botaniska tridgard for att fa fram mer information kring

saffranets odlingshistoria i Sverige.

I boken Nycklar till kunskap skriver Yngve Ryd (2010) om vikten av intervjuer for att samla
tyst kunskap. Att borja en undersokning med att soka efter kunskap 1 arkiv och litteratur ger
bara mer kunskap om det som redan dr skrivet. Han menar att den kunskap som finns
dokumenterad bara dr en brékdel av den som existerar hos kunskapsbéraren. Oftast vet de
sjdlva inte om att de besitter all denna kunskap tills de borjar berdtta om den. ”Att upptéicka
att ett &mne alls existerar &r en tidskrdvande process, och man maéste vara pd plats bland

kunniga ménniskor for att fa dessa insikter.” (Ryd, 2010, s. 235).

Den typ av kunskap som Yngve Ryd (2010) forsoker fdnga upp nir han utfor sina intervjuer
ar ofta kunskap som kunskapsbéraren sjilv inte reflekterat dver att den besitter- sddant som
bara sitter 1 handen”. Faltstudier ar forstas viktiga, men det dr vid koksbordet, déar Tva

personer sitter mitt emot varandra.” (Ryd, 2010, s. 240), som kunskapen verkligen kan



plockas fram. Det dr mycket enkelt att i falt visa en blomma som é&r skordeklar, eller peka pa
jorden och sédga att det dr perfekt jord for saffransodling, men vid ett koksbord krévs
beskrivningar med ord pa hur man ser och bedomer att det dr dags att skorda, och vilka
egenskaper den perfekta jorden egentligen har. ”"Nér dokumentationen enbart vilar pa
intervjuande blir det nodvandigt med detaljerade diskussioner...” (Ryd, 2015). En deltagande
observation skulle kunna agera mer som ett komplement, for att se s man riktigt forstitt vad
det handlar om. Tanken med intervjuerna i detta arbete dr att finga just de hir
saffransodlarnas erfarenheter. Fragorna jag stéllt under intervjuerna har bland annat rort
odlingsteknik, vilka utmaningar och mdjligheter de ser, vilka erfarenheter de byggt under aren
och vilken respons de far frén sina kunder. Alla intervjuer har skett pa saffransodlarnas

villkor, nagon ville svara pé fragor i text och andra via telefonsamtal.

Resultatet av intervjuerna presenteras med hjdlp av tematisk analys, en vanlig metod for att
analysera kvalitativt material. Syftet med en tematisk analys dr att identifiera monster i det
insamlade materialet (Hiltunen & Marekovic, 2025), vilka 1 mitt fall bestar av de

transkriberade intervjusvaren.

Val av saffransodlare

Det har varit en utmaning att hitta svenska yrkesodlare av saffran, en av orsakerna till det
skulle kunna vara att de inte har nagot strukturerat natverk i Sverige 4n sa ldnge. Alla
saffransodlare jag har kontaktat har inte svarat pa min forfrdgan om att vara med i
undersokningen, vilket har gett ett naturligt urval, &ven om odlarna redan ar f4. Nagon odlare

har tipsat om en annan odlare och det &r pa sé vis jag hittat fler.

De flesta saffransodlarna dr forhéllandevis nya i sitt hantverk och &r i en process av att bygga
ny kunskap. P4 grund av att saffran inte odlats i s stor utstrdckning i Sverige finns ingen
hantverkskunskap som gatt i generationer att ta vara pa. Mina intervjuer sker litegrann utanfor
saffransodlingens hogsdsong och det finns ingen mdjlighet att demonstrera hur odlingen gar
till, sdrskilt inte via telefonsamtal och textmeddelanden, vilket kan leda intervjun i den
riktning Ryd (2010) talar om i sin text, &ven om han oftast jobbar med att fdnga dldre

personers kunskap.



For att inte gé redovisningen av resultatet 1 forvag viljer jag att endast kort presentera de

intervjuade saffransodlarna nedan.

e Anja Sauhula, Bjdrehalvon

e Petter Karlsson, Bjdrehalvon
e Inger von Corswant, Gotland
e Mathilda Aberg, Gotland

e Karl Berglund, Osterlen

Resultatet ar uppdelat 1 tva delar, Saffranets kulturhistoria och Saffransodlarna. Den forsta
delen innehéller resultatet av mina studier av litteratur dir jag undersoker hur saffranet har
anvénts och om det har odlats 1 Sverige. Del tva bestar av intervjusvaren fran saffransodlarna,
vilka har delats upp i teman. For att introducera de arbetsmoment som ingér under varje tema
har jag blandat internationella och svenska kéllor. Detta ger en 6verblick 6ver hur man

generellt tinker kring momentet och visar pa vilken forskning som finns.

Teoretiska perspektiv

Tva centrala begrepp for arbetet &r kulturhistoria och hantverk. Man kan sdga att odlarna
bedriver odling med kulturhistorisk anknytning— de bygger vidare pa vér kulturhistoria med

saffranet, om &n inte sd odlad i Sverige, men véldigt anvind och omskriven.

”Skicklig hantering av vaxternas fordnderlighet har alltid ingéatt i tradgardsmaéstarens arbete.”
(Flinck, 2013, s.18). Odlingens hantverk bestar till viss del av situationsanpassning da ...
materialet (vixterna/vegetationen) aldrig dr detsamma frén fall till fall och kontinuerligt
fordndras over tid och dd omvirldsfaktorer som klimat, jordmén, vatten-och néringstillgang,
skadegorare skiftar fran plats till plats och tid till tid.” (Gunnarsson, 2011, s.30). Bdde Flinck
och Gunnarsson definierar delvis triddgérdshantverkarens kunskap till att tolka sitt material
och att fora det i en onskvird riktning, vilket dr en stor del i vad saffransodlarens arbete bestar

av.



Gunnarsson (2011) talar ockséd om att den del av tridgérdshantverket som ér riktad mot odling
och produktion av véxter och vixtprodukter pdminner om det konstruerande hantverket
eftersom procedurerna har en tydlig borjan och slut— kvaliteten pa produkterna kan méatas med
tydliga krav och bestimmelser. Men dven om det pdminner om det konstruerande hantverket
menar han att tradgardshantverket, med undantag fér exempel sdsom ympning och okulering,
egentligen inte efterfragar nagon storre precision. Det som verkligen kréver skicklighet hos en
tradgardshantverkare sitter i stillet i att ”avldsa och forstd samspelet mellan

2

mark/odlingssubstrat, klimat och véxt och sdtta in dtgarderna...” och att det dr 1
beddmningarna, baserade pa erfarenhet och kunskap, snarare dn precisionen i proceduren,

som man kan avgodra kompetens.

Gunnarsson menar alltsa att det snarare ar i bedomningar och i tajming som skickligheten hos
tradgardshantverkaren finns. Allt det krivs forstas ocksé for att odla saffran. Men,
saffransodlingen &r skicklighetskrdvande och precis pa ett sitt som kan jamforas med det
konstruerande hantverket och kanske kan vara ett undantag jimte ympning och okulering. Det
kravs precision for att rikta spaden rétt for att inte skdra sonder saffranskndlarna med
spadtaget, och det ar skicklighetskravande att med varsam men bestdmd hand dela
saffransknélarna utan att ta sonder dem. Saffransblomman skordas f6r hand, och skdrdas den
inte for hand skordas den av en robot som é&r sé precis att den plockar just den del av
saffranskrokusen vi vill &t. Det krivs skicklighet for att sedan separera pistillen sa att endast
de mest dnskvérda delarna hamnar i den slutgiltiga kryddan. Det dr ett precist arbete att torka
mérkesflikarna i en sdrskild temperatur under en sérskild tid for att fa fram de “ratta”

smakegenskaperna.

Begreppet hantverk belyser alla delar i en hantverksprocess. “Ordet hantverk kan avse bdde
gorandet och dess materiella resultat, processen och produkten, och ofta associeras det ena
med det andra.” (Almevik, 2021, s. 123). Det hér ar en studie om saffransodlarens hantverk, i
hantering av fordnderligt viaxtmaterial och anpassning till klimat och tillgang till vatten, men
ocksa om hantverk som ett precist och skickligt arbete, vilket kan speglas i den slutgiltiga

produkten, saffranet.



Kunskapsoversikt

Internationellt har man under méinga artionden forskat kring saffranskrokusen och
saffransodling. Ar 2005 gjordes studien Temperature effects on flower formation in saffran
(Crocus sativus L) kring hur olika temperaturférhallanden paverkar saffranskndlens

blomsittning (Molina m.fl., 2005).

Valouzi m.fl. (2025) ser en kunskapslucka i Iran. Kunskapen kring saffranskrokusens virom,
det vill sdga alla virus som finns inom en sirskild biologisk nisch, dr begransad— trots att
dessa paverkar véxtens produktivitet. Syftet med studien 4 virome scanning of saffron
(Crocus sativus L.) at the national scale in Iran using high- throughput sequencing
technologies ar att forsoka fylla denna kunskapslucka. De ndmner att skillnaden pé avkastning
per hektar r stor, Iran skordar 3,5 kg saffran per hektar, i jimforelse med Spaniens 14 kg
saffran per hektar. Studien utforskar vilka virus som forekommer i landet och uppmanar till
en ndrmre undersokning av vixtens vegetativa forokning, for att minimera risken att

sjukdomar sprids mellan plantorna.

Da den globala saffransodlingen stéar infér utmaningar forskar man pa 16sningar till
problemen, exempelvis huruvida hydroponisk odling ar ett alternativ till frilandsodlingen i
studien Effects of growing substrate, Mode of nutrient supply, and saffron corm size on
flowering, growth, photosynthetic competence and cormlet formation in hydroponics (Dewir

m.fl., 2022).

Man bedriver dven mycket forskning pa saffranets medicinala egenskaper- hur kryddan har
anvints traditionellt och hur vi kan anvéinda oss av dess aktiva @mnen idag. I Sverige skriver
Forsell & Magnusson (2024) om saffranets effekter pa fasteglukos och diabetes 1 sin studie
Kan saffran forbdttra HbAlc eller fasteglukos? En systematisk oversikt bland vuxna
diagnostiserade med diabetes Mellitus typ 2, och 1 andra lander, exempelvis Italien ddr Leone
m. fl. (2018) undersdker dess potentiella effekter pd bland annat depression och cancer.
Phytotherapic use of the Crocus sativus L. (Saffron) and its potential applications: A brief

overview.



Svampen Fusarium oxysporum orsakar rota pa knolen, vilket dr en inkorsport for andra
viaxtsjukdomar att ta vid. Detta undersoker Palmero m.fl. i sin studie Pathogenicity and

genetic diversity of Fusarium oxysporum isolates from corms of Crocus sativus (2014).

Forskning om saffransodling i just Sverige 4r hittills inte s omfattande. Det finns ingen
forskning i Sverige som undersdker odlarnas egna erfarenheter. Osterlensaffran drog iging ett
projekt med hushallningssillskapet i Skdne mellan 2019 och 2022 som undersdkte
mojligheter for att odla ekologisk saffran 1 sddra Sverige. Undersdkningen bestod 1 tva delar.
Forsta delen undersokte hur olika méngd tillsatt ndring och kylande bevattning paverkade
odlingen och den andra delen bestod av att samla in data fran étta saffransodlingar runtom i
Skéne. Jordman, séttdjup, gddsling och nederbord dokumenterades. Slutsatsen var att saffran
kan odlas med mycket gott resultat i Skéne och darfor ser hushéllningssillskapet odlingen
som en mojlig inkomstkélla for svenska odlare. Rapporten avslutas 4ven med en odlingsguide

(Conrad, Gunnarsson & Berglund, 2022).

Jag anser dock att det finns tveksamheter med rapporten. Filtforsoket inleds med att
forsoksytan besprutas med glyfosat for att, enligt de sjilva, “nollstdlla” marken. D&
hushallningssillskapet fragar sig huruvida det gar att odla saffran ekologiskt i Sverige skulle
man i och med glyfosaterna kunna ogiltigférklara hela faltundersdkningen da resultatet
omdjligen kan spegla verkligheten med ekologisk odling. Om syftet diremot endast varit att
undersoka om saffransodling gér att bedriva i Sverige hade man kunnat l4sa den mindre

kritiskt.

Vid mailkontakt med hushéllningssdllskapet i Skane berittar de att ograsbekdmpningsmedlet
inte var godként 1 ekologisk odling under tidpunkten f6r undersokningen och inte heller
godkint for ekologisk odling idag (Hushéllningssillskapet i Skdne, personlig kontakt, 10
februari 2026).

I texten rader, enligt mig, fler tveksamheter. Aven om nagra kiillor som anvints i rapporten
hinvisas, finns det vissa som uteblir. En annan tvivelaktighet finns kring anvandningen av
begreppen 16k och knol. I storre delen av texten beskrivs saffranskndlen som en “’saffranslok”™.
Att ha koll pa ritt” begrepp behdver inte betyda att man sitter p4 mer kunskap 4n den som
inte har det. Det dr dock en anledning till att ifragasétta utforarens eller forfattarens kunskap 1

amnet.



Gunnel Carlson skrev ar 2022 Sagan om saffran. Gunnel ar tradgardsjournalist och forfattare
och 1 boken avhandlar hon saffranets historia i viarlden och i Sverige, intervjuar saffransodlare
1 Sverige, Nya Zeeland och Italien, och vi far ta del av diverse saffransrecept. Boken riktar sig

till en intresserad allménhet och visar pé att ett intresse finns 1 &mnet.

Mitt arbete dr som ett mellanting till hushéllningsséllskapets rapport och Carlsons bok. Jag
stridvar inte efter att gora en odlingsmanual som hushallningsséllskapets och inte heller en
faktabok. Arbetet dr ett forsok till att finga upp saffranets odlings- och kulturhistoria, och de
erfarenheter saffransodlarna samlat pd sig under &ren med sina odlingar, och att samla detta pa
ett och samma stélle. Forskning och kunskap kring odling av saffran 1 Sverige ar knapphindig

och det ar denna kunskapslucka jag forsoker fylla.

Begreppsforklaring

e Autonom skord, automatiserad skord oberoende av forare

e Mathantverkare, livsmedelsproducenter, konditorer, bagare, kockar, med flera, med
hantverket och ravaran i fokus.

e Crocus sativus, saffranskrokusens vetenskapliga namn.

o Saffranskrokus beskriver vixten Crocus sativus som helhet.

o Underjordisk stam, knol och saffransknél ar begrepp som beskriver vixten Crocus
sativus Overvintringsorgan. Man kan sédga att det 4r som trddet med sin stam, fast
under jord.

e Pistill, terfinns i blomman och &r vixters honliga reproduktionsorgan.

o Mirkesflik, den dversta delen pa pistillen. Mérkesflikarna har en djupt orangerdd farg,
till skillnad frén pistillens dvriga delar som ér ljusare.

e Saffran, de torkade mérkesflikarna, kryddan.

o Generativ forokning ar vaxters sitt att foroka sig via fro. Detta dr en forutsittning for
att korsa fram nya sorter.

o Vegetativ forokning, 1 stéllet for att vixten forokar sig via fr6 forokar den sig via
véxtdelar, som saffranskrokusen med sin underjordiska stam. 1 saffranskrokusens fall
ar den vegetativa forokningen det enda séttet for den att reproducera sig vilket innebér
att man inte kan utveckla nya sorter lika enkelt som med fr6.

e Perenn, en vaxt som dterkommer véixtsdsong efter vixtsdsong utan att man behdver sa

eller plantera den igen.



Saffranskrokusens botanik

Att ha en forstaelse for hur saffranskrokusen, pé ett dversiktligt plan, vixer och beter sig ér
viktigt 1 den vidare forstielsen for odlingen av den. Det har hjidlpt mig i min undersokning,

bade i intervjuer och den kulturhistoriska eftersokningen.

Artepitetet sativus betyder odlad, sddd eller planterad (Corneliuson, 1997). Crocus sativus
betyder alltsa odlad saffran. Saffranskrokusen dr polyploid vilket innebér att den har fler &n
tva uppsittningar kromosomer. Detta dr vanligt hos odlade véxter och egenskapen leder ofta
till att véxterna blir sterila, det vill sdga inte kan sétta fr6 och fordka sig generativt.
Saffranskrokusen forokar sig enbart vegetativt, med sina underjordiska delar (Capon, 2022).
Att saffransblomman é&r steril innebér svarigheter i att utveckla nya sorter med mer dnskade
kvaliteter, exempelvis héardighet (Cardone m.fl., 2020). P4 sé vis kan vi anta att all Crocus

sativus harstammar ur en och samma klon, en mutation av en och samma moderkndl.

Tidigare forskning har tytt pé att denna moderknol &r en individ av den vilda saffranskrokusen
Crocus cartwrightianus. Den vilda saffranskrokusen har liknande egenskaper som den

odlade, med sina starkt fargande méarken och aromatiska doft. C. cartwrightianus har plockats
och anvints sedan langt tillbaka och anvinds én idag. C. cartwrightianus forekommer dock
endast i Grekland, pd Attika, Kreta och den mellanliggande dgruppen Kykladerna, och har

aldrig patraffats varken som vild eller odlad utanfér Grekland.

De senare molekylédrbiologiska undersokningar som gjorts, for att fa reda pa
saffranskrokusens ursprung, sager nagot annat. C. sativus och C. cartwrightianus &r inte néra
slaktingar och vill man hitta saffranets riktiga ursprung bor man leta i vastra Asien (Eriksen

m.fl., 2013).
Man skulle kunna sdga att saffranskndlen har ett antal olika faser under ett ar.

1. Under sensommaren, runt augusti, vaknar den till liv och borjar vixa.
2. Efter en viss tid, runt 30—40 dagar borjar bladen eller blommorna titta upp. Det ar
under den hér tiden man skdérdar blommorna, och i sin tur méarkesflikarna.
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3. Naér blomningen &r over star saffranskrokusens blad kvar, grona (se figur 6), i ungefar
6—8 ménader. Saffranskrokusen &r alltsé vintergron i Sverige och i vérlden. Under den
héar tiden, kanske sdrskilt om varen, bildar saffranskrokusen sina sidoknolar.

4. Framét forsommaren, runt maj-juni, vissnar bladen ner, vixten slutar fotosyntetisera

och gar 1 vila. (Skinner, Parker & Galehgolabbebahani, 2016)

Saffranskrokusen, Crocus sativus, ar en knol, vilket skulle kunna beskrivas som en svullen,
kort, underjordisk stam. Likt trddet ofta har en lang och utdragen stam ovan jord, har knlen
en stam, men denna befinner sig under jord och man behdver griava upp den for att se den. Det
ar latt att forvéxla 16kar och knolar som bada dr exempel pa véxters underjordiska organ. Till
skillnad fran 16kens insida med manga, tétt sittande blad, &r kndlens insida homogen och pa sa
vis skiljer de sig 4t. Knolen ér vixtens underjordiska stam och dess rotter sitter pa undersidan

av den stammen (Capon, 2022).

I det svenska kallmaterialet rader forvirring kring dessa begrepp; 10kar och knoélar. Det dr mer
vanligt forekommande att saffranskrokusens underjordiska stam kallas for 16k, men som

botaniskt sett ar en knol.

Knodlen blir vanligtvis 3—5 centimeter i diameter och omsluts av en tunn, brun, tunika (se figur
4) (Corneliuson, 1997). Tunika &r ett begrepp som beskriver foregaende ars bladbaser (Capon
2022). Bladen &r tunna, gréslika, och utvecklas fore eller efter blommorna vars sex kronblad
ar ljust lika med morklila nerver. Saffransblommans stift dr delat i tre orangeroda

markesflikar (Corneliuson, 1997).

Vanligtvis producerar en moderknol en till fyra sidokndlar per sdsong, pé friland. Knolen
blommar under en sédsong och dor sedan bort, sidokndlarna blir till nya plantor (Munjid m.fl.,
2025). Saffranskrokusens sidoknélar gér att dela, och ddrmed manuellt foroka, genom att dra
dem fran moderkndlen. Detta kan man ocksa gora for att stimulera moderknélen till att bilda
fler kndlar. Delningen passar bést att utfora nar knolarna ér i vila (Westerlund, 2017). Norr
om ekvatorn gar saffranskrokusen i vila under juni till mitten pa juli, men detta ar lite olika
beroende pa vérvadret— under torra och varma varar kan knolen ga i vila tidigare. Ett sidkert
tecken pa att saffranskrokusen gatt 1 vila ar nir bladen pa vaxten vissnat ner, torkat och fatt en

gulbrunaktig farg (Skinner m.fl., 2021).
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Hur olika kéllor bendmner det som skordas fran saffranskrokusen och som vi kdnner igen som
saffran &r lite olika. Vissa skriver att det heter pistill och andra att det heter mérkesflikar. I
Nordens flora (Mossberg & Stenberg 2018) beskrivs detta pa sa vis att véxters honliga organ
kallas for pistill och har allt som oftast bestdndsdelarna fruktdmne, stift och méarke. Det
betyder att de kéllor som beskriver det man skordar, sjdlva kryddan, som pistiller syftar till
hela blommans honliga organ. De kéllor som beskriver de orange strdna som mérkesflikar ar
mer specifika i vilken del av organet som menas. P4 engelska beskrivs det mer konsekvent

som stigma, vilket pd svenska betyder mirke (Munjid m.fl., 2025 & Cardone m.fl., 2020)

Det ar de tre &mnena, crocin, picocrocin och safranal, som aterfinns i saffranets mérkesflikar,
figur 1, som ger saffranet dess farg, smak och doft (Munjid m.fl., 2025 & Cardone m.fl.,
2020).

Figur 1. Saffranskrokusen med de djuproda mdrkesflikarna.
Fotografi av A. Sauhula, u.d.



Resultat, del 1

Denna resultatdel redovisar litteraturstudierna och forsoker, dvergripande, reda ut hur
anvandning och handel av saffran har sett ut i Sverige, samt om nagon odling av

saffranskrokusen bedrivits.
Saffranets kulturhistoria

Saffran har en lang kulturhistoria, i varlden och i Sverige. Corneliuson beskriver i sin bok om
vixtnamnens etymologi (1997) att vixtnamnet crocus kommer fran grekiskans krokos som
betyder saffran eller krokus. ” Det grekiska ordets foregédngare kan lé4sas 1 texter, som gar lika
langt tillbaka som vi kan spara ord.”, ordet aterfinns i olika konstellationer pa bland annat
sanskrit- kunkuman, hebreiska- karkom och persiska- karkum (Corneliuson, 1997). I boken
Nyttoviixter fran hela virlden A-I(2013) kan vi l4sa att det forsta kinda omndmnandet av
saffran 1 Sverige formodligen var i samband med heliga Birgittas fars gravol, nagot som idag
kan liknas vid begravningskaffe. Inkdpslistan till gédstabudet finns bevarad och pa den kan
man ldsa att det gick &t 700 gram saffran (Eriksen m.fl., 2013).

Broocman, tidigt 1700-tal, ger minga exempel pa saffranets utbredning som universalmedel
inom medicin. Efter forlossning kan stott rodlok, smor och saffran dtas som paldgg pa
tunnbrod for att minska virk. For att minska sus 1 6ronen ska, enligt Broocman, en tillberedd
blandning av salpeter, vit nysrot och saffran hjilpa (Tundn, 2016). Saffranet beskrivs som ett
urgammalt ldkemedel med upplivande verkan och &r en av ingredienserna i de vélkdnda
Roséns brostdroppar (Digitalt museum, u.4.), ”...som alla andra medikamenter hvari opium

ingar.” (Aftonbladet, 1870).

Ar 1734 dyker ordet saffran upp i nummer 27 av tidningen Anmdrckningar wid swenske
posttidningarne 1 en text om Sicilien, dar den beskrivs bland flera rdvaror som kommer fran
on. Senare ar dyker ordet saffran upp i andra sammanhang. Nagra omndmnanden finns i vad
som verkar vara annonsblad for ravaror och i flera fall finns saffranet med som ingrediens i

medicin och salvor. (Kungliga biblioteket, u.a.).

Den 18 maj 1765 dyker “’saffrans arbetaren” Erik Thunberg upp i Nykdpings weckoblad dér

dodsannonser varvas med vilka skeppare som ankommit till Géteborg. Bland dessa finner vi
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dven en kort notis om “Fodde”— det verkar som att saffransarbetaren Eric Thunberg har fatt en

son (Kungliga biblioteket, u.4.).

I samma arkiv hittar jag i Stockholms weckoblad (1769-12-16) en text om vad som verkar

»»

finnas i utbudet hos en apotekare i Helsingborg. Hos apotekaren ”... fds till kops skona och
rara blomster-lokar af bittida och sent blommande Tulipaner, med fina namn, Dubbla
hyacinter, Jonquiller, Fritillarier, Iris- och saffrans-lokar, m.m., hwilka i hést bora hdmtas
och utplanteras.” Kanske ar det knolar av Crocus sativus apotekaren siljer men det skulle
dven kunna syfta till Crocus vernus. Olof Rudbeck den éldre, beskrev den “’vanliga”
varkrokusen, Crocus vernus, som "Wiér saffran” (Martinsson & Ryman, 2008), vilket innebir
att ordet saffran dven kan kopplas till denna véxt. De andra vixterna som rdknas upp kan ses
framst som prydnadsvéxter och i sammanhanget kan vi gissa att saffranet ocksd ér en sadan.

Baserat pa Karehed (personlig kommunikation, 11 februari 2026) dr det dock inte helt

osannolikt att apotekaren i Helsingborg faktiskt sélt Crocus sativus.

Stockholmsposten, som under flera ar gav ut en lista pd en sammanfattning av foregdende ars
totala import till Stockholms hamn, skriver &r 1782 att man importerat 276 skalpund saffran

(Stockholmsposten 1782-02-01.). Ett skalpund &r ungefér 0, 425 kilo, (Nationalencyklopedins
uppslagsverk, u.a.) alltsd importerades ungefar 117 kilo saffran till Stockholms hamn det aret.

Om det sedan skickades vidare ut i landet star det ingenting om.

Under 1800-talet och i borjan av 1900-talet i Sverige var det forbjudet att silja saffran i vissa
delar av landet d4 det anvéndes som abortmedel. Kryddan &r, som mycket annat, giftig vid
intag av en storre mangd, och dessa abortforsok kunde leda till svara eller dodliga
forgiftningar hos kvinnorna sjédlva (Eriksen m.fl., 2013). ”’I en méngd fall har kvinnan, innan
hon tillgripit ett starkare gift, sdsom fosfor, forsokt med ett mindre farligt verkande medel;
séarskildt har dirvid saffran anvénts i mycket stor utstrackning, ehuru oftast— naturligen pa
grund af det hoga priset— i rent af 16jligt smé kvantiteter.” (Hedrén, 1901). I en fragelista fran
1947 kan vi ldsa nér sdgstéllare C. A. Pettersson beréttar om sin uppvéxt, varav en historia
som aterberittats for honom av bonden han jobbade for. Historien handlade om en piga som

... fordrivit foster 3 ganger med saffran...” (Nordiska museet, u.4., s. 265).



I Sverige verkar saffran under en period ha varit férknippad med begravningar. Flera killor
vittnar om att saffranskringlan var ett vanligt inslag antingen under begravningskaffet eller
som en gava till besokarna. ”Pa den tiden trakterades grundligare vid begrafningar dn nu,
och hvarje gdst fick dessutom med sig hem en stor saffranskringla. Det var en mycket vanlig
syn dd, men som nu skulle taga sig hogst komiskt ut, att se en méingd svartklidda herrar
komma fran begrafningshuset, alla med hvar sin stora kringla hingande vid armen.”
(Blanche, 1875, s.11). "Vid begrafningar, da man efter vdilfdgnaden lemnade sorghuset,
erholl slutligen hvarje gdst en saffrans-kringla, ndgon gang sa stor att den kunde trddas
omkring armen. ” (Lenngren, 1876). Ur Louis Gerard De Geers bok (1906), ett avsnitt om
barndomen 1818—-1828 skriver han om ett av sina barndomsminnen. “Et¢ lika varaktigt
intryck fick jag vid fem ars dlder af min mormorsmors begrafning i Upsala domkyrka. De
forsta svarta kliderna spelade hdrvid sin roll, men dnnu mdktigare verkade dran att fa ga
med i likprocessionen och allra mest erhallandet af en saffranskringla, hdlften sd stor som jag

sjalf.” (De Geer, 1906). Att man kopt in s mycket saffran till heliga Birgittas fars begravning

kan ddrmed mojligtvis ha fatt en forklaring.

Kulinariskt sett har saffranet ocksa priglat var kulturhistoria, férutom saffranskringlan vid
begravningen, kanske framfor allt pa senare ar som julkrydda. Under mitten av 1800-talet
introducerades jarnspisarna i landet och det blev vanligare att man bakade kakor och jésta
degar i hemmen. Forst var det bemedlade bonder och stadsbor som hade tillgéng till dessa
spisar och darfor var bakningen till en borjan inte si utbredd 6ver hela landet. Det var forst i
slutet pa 1800-talet spisen blev en del i hemmet hos den storre allmidnheten. Saffranet som
julkrydda kom formodligen in i bilden ungefar vid den tidpunkten. I Mélarlandskapen,
Ostergotland och pa Gotland at man saffranskryddade brod pa alla sorters kalas, berittar
Swahn (2005). Men, exakt nér och varfor saffranet blev sa forknippat med julen har varit en

utmaning att hitta kéllor {or.
Saffranets odlingshistoria i Sverige

Jesper Karehed, pa Uppsala linneanska triddgérdar, beréttar att Olof Rudbeck den dldre odlade
saffranskrokus redan 1658, 1 Sveriges éldsta botaniska trddgard. Saffranskrokusen dr med 1
hans forsta lista Over véixterna i den botaniska tridgarden, vilken dterfinns pa samma plats

som dagens Linnétradgérden 1 Uppsala. ” Rudbeck menar i sina listor att han introducerade
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vdxten i Sverige och att den odlades bade som prydnadsvixt, koksvixt och medicinalvéixt som

sdldes i apoteken.” (personlig kommunikation, 11 februari 2026).

Schering Rosenhane, hdgadlig och fint bildad enligt Swederus, hade ett sarskilt intresse for
den svenska hortikulturen och skrev, formodligen under mitten av 1600-talet, ett manuskript i
flera delar, varav en av dessa behandlar &mnet tradgardsskotsel. Bland véxterna i
kokstriddgarden ndmner Rosenhane, i sin trddgérdsbok for svenska adelsmin, att koksvéxterna
kan delas in i tre grupper; de som odlas for sina rétter och jordstammar, for sina blad eller for
fruktens skull. Till den sista gruppen hor saffran, uppriknad tillsammans med bland annat
smultron, fankal och majs. I slutet av stycket beréttar Swederus att flera av de uppriaknade
koksvéxterna var nya i Sverige vid den tid som Rosenhane skrev om dem, och ger exemplen

socker, havrerot, selleri, riddisor, kronértskockor, meloner, majs och potatis. Att potatisen var

Figur 2. [llustration av saffranskrokusen, nr. 64, ur Adelig dfning (Rdlamb, 1690) Sidnummer saknas.

Tartufli, jordpdron, var exempel pa hur Rosenhane beskrivit potatisen, spriket kring den ar
fortfarande under uppbyggnad. I ett senare stycke skriver Rosenhane att saffran gar att
uppdriva hos oss och att blomman kan anvindas till krydda (Swederus, 1886). Overste
Rélamb, beskrivs av Swederus (1886) som ”En framstadende forfattare inom hortikulturens

omrade under den forflutna tiden...” och av Ahrland (2006) som officer och jordégare.



Rélamb skriver i den fjortonde delen i sitt arbete Adelig Ofning om odling av Crocus sativus
redan ar 1690 i sin encyklopedi. Han beskriver att man ska plantera dem nagot ifrdn varandra
och att man under andra aret ska hélla sdngen ren fran ogras. Kndlarna, under andra érets
host, kommer att blomma igen med béttre och stérre blommor. De gula stefler i blomman ska
tas bort fOr att brukas. Saffranskrokusen dr dven avbildad i slutet av boken, figur 2., som

nummer 64 med de grislika bladen och méarkesflikarna som véller ut ur kronbladen (Rélamb,

1690).

I en trddgérdsbok om odling av allehanda véxter (1731) skriver Johan Lucas Kammecker flera
sidor om hur man bést odlar och skordar saffran, 4&ven om det vid forsta anblick skulle kunna
ses som omdjligt, enligt honom sjéilv. J. L. Kammecker var prést och under 1700-talet ingick
bade botanik och naturvetenskap 1 utbildningen (Flinck, 1994). Kammecker jobbade 1 sitt
présterskap bland annat vid svenska ambassaden i London och kanske var det hédr han kom 1
kontakt med saffransodling. ” Sannolikt har Johan hdr inspirerats bade av sliktens egen
beromda trddgardsanliggning uppe vid Tyskbagarbergen och sina erfarenheter fran sin tid i
London. Han hade ju rika tillfillen att studera de beromda engelska trddgdrdarna...I vissa

stycken forefaller det som om Johan Kammecker tog intryck av samtida botaniker som tex

Olof Rudbeck d y.” (Borgstrom, 2008, s. 138).

I England borjade man odla saffran i stor skala under 1400-talet. Under kung Edward III:s tid
(1327-1377) finner vi det forsta omndmnandet av att saffran odlats intill staden Walden. Att
odlingen vixte berodde formodligen pa den stora efterfrigan pa dess fargegenskaper till ull
och annan textil. Jorden i Walden &r latt/genomslipplig, precis som saffranskrokusen tycker
om. Under 1500-talet nddde saffransodlingen intill staden sin kulm, vilket ledde till att den
doptes om till Saffron Walden. Med tiden blev det importerade saffranet billigare &n det
inhemska och dessutom utspétt med vixtdelar av tisteln safflor (Visit Saffron Walden, u.4.).
Tisteln ger gul fairg men ingen smak (Eriksen m.fl., 2013). Saffransodlingen minskade
allteftersom och ar 1790 var s gott som all saffransodling i omradet avvecklad (Visit Saffron

Walden, u.4.).
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Kammecker har, enligt kapitlet om saffran 1 hans tradgardsbok (1731), tagit med sig ndgra
saffransknolar hem frén England av ren nyfikenhet. Han ténker att, gar det att odla saffran i
England borde det gé att odla i Sverige med, sédrskilt i Skane som inte skiljer sig at s mycket
1 ”graderne”, som han kallar det. Han menar att klimatet i sodra Sverige borde passa ypperligt
for saffransodling eftersom man lyckats med det i England. Kammecker var dven attling till

bagargesillen Mérten Kammecker, som pastés ha introducerat saffransbrodet i Sverige.

I en annan tradgardsbok, Handbok i1 blomsterkulturen for fruntimmer, skriven av
tridgédrdsmistare Johan Peter Wennstrom ar 1831, kan vi ldsa om Crocus sativus och att det
ar frdn den véxten man fir den vélkinda kryddan saffran, frdn blommans tredelade pistill.
Han kallar den for en 16k, beréttar att den odlas i1 sodra Europa och att den &r 6mtélig for vara
vintrar. Crocus sativus ndmns dven 1 Daniel Miillers bok om tradgardskonst frén 1858. Enligt

Miiller blommar saffranskrokusen om hosten, vill sta i ett soligt 1dge och 1 en sandig jordmén.



Resultat, del 2

Saffransodlarna

I f6ljande del av undersdkningen méter vi saffransodlarna. Nar jag talar om saffransodlarna
menar jag de fem odlare jag intervjuat. Intervjusvaren dr uppdelade i teman; odlaren,

forékning/delning, plantering, godsling, ogrdsbekimpning, bevattning, vixtskydd, vider,

skord, torkning, kvalitet, mojligheter och utmaningar, hdllbarhet och framtidstankar.




Odlaren

Inger von Corswant

Fore detta saffransodlare pa Gotland. Inger borjade odla saffran &r 2008 och hade odlingen
under cirka tio &r. Utbildad lantméstare som @ven har jobbat med mathantverk inom mejeri.
Inger och hennes davarande man tog 6ver omkring 60 000 saffransknoélar fran en kvinna som
skulle sélja sin saffransodling. Ingers odling hade en yta pa ca 900 kvadratmeter, figur 4, och
skottes endast manuellt. Kndlarna odlades i en véldrénerad jord (personlig kommunikation, 9

februari & 10 mars 2026).

Mathilda Aberg

Saffransodlare sedan 2019, pa Gotland. Matilda ar utbildad traddgdrdsmaéstare och agronom, i
nuldget har hon ett tridgdrdsskotselforetag pa Gotland och jobbar samtidigt halvtid som
tradgérdsldrare. Mathilda kopte sina 3500 saffransknolar fran Von Corswant nér de skulle
lagga ner sin odling. Hennes saffransodling dr pd en yta av 60 kvadratmeter, figur 4, och
skotseln dr helt manuell. Jorden &r sandig men héller &nda fukt, ndgot hon inte ar helt n6jd

med (personlig kommunikation, 13 februari & 7, 12 mars 2026).

Karl Berglund

Saffransodlare sedan 2018, pa Osterlen. Karl ir en entreprendr som bland annat har jobbat
med att starta bolag och bygga upp varumérken. Karl, tillsammans med Johannes Melin,
startade Osterlensaffran och drog i gang ett projekt i samarbete med hushallningssillskapet i
Skane. Osterlensaffran, genom moderbolaget STORP, utvecklar robotar for att kunna skdrda
saffran autonomt. Foretaget jobbar numera en del med kontraktsodling, vilket innebér att de
arrenderar mark och har genom aren flyttat runt odlingen pa olika falt. Dagens odling pé
Fagraslitt har en yta pa drygt tva hektar, figur 4. Utsddet kommer fran borjan fran Holland.
Odlingen skots numer mestadels med saffransrobotar (personlig kommunikation, 20 februari

& 9, 10,11 mars 2026).



Petter Karlsson

Saffransodlare sedan 2019 pa Bjarehalvon med foretaget Dalsbergs saffran. Petter kom 1
kontakt med saffransodlingen i samband med Osterlensaffrans och hushallningssillskapets
projekt. Petter dr snickare och gravmaskinist som ocksa odlar vall och saffran, se figur 3.
Odlingen har en yta pa 1200 kvadratmeter, figur 4, och skots bade manuellt och med traktor.
Utsddet kommer frdn Holland. Petter berittar att jorden pa Bjdrehalvon ér precis sd som
saffransknélen vill ha den, 1itt och vildrénerad (personlig kommunikation, 11 februari & 4,

10 mars 2026).
Anja Sauvhula

Saffransodlare sedan 2019, pa Bjarehalvon, med foretaget Bjaresaffran. For Anja borjade
saffransodlingen i samband med Osterlensaffrans och hushéllningssillskapets projekt.
Bjédresaffran. Saffransodlare pa Bjarehalvon. Hon dr uppvuxen pa en gard i en lantbruksfamilj
men till vardags jobbar hon pé skola och fritids som elevassistent. Anja har dven en biodling
och odling av vixter hemma for eget bruk. Saffransodlingen har en yta pa ungetéar 500
kvadratmeter, figur 4, och skots bade manuellt och med traktor. Anjas utsdde kommer delvis
frdn Holland och delvis fran Karl. Saffransodlingen &r planterad i en vildranerad, sandig jord

(personlig kommunikation, 24 februari & 10 mars 2026).



Visualisering av respektive odlares odlingsyta i férhéallande till varandra
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Figur 4. Odlarnas odlingsyta i forhdllande till varandra. Egen tabell, A. Hagsten, 2026.

Féorokning/delning

Att saffranskndlarna bor gravas upp och delas efter ett visst antal ar dr den allmidnna
rekommendationen fran flera kéllor (Skinner m.fl., 2021; Cardone m.fl., 2020). Detta sker
under borjan av kndlens viloperiod, under juni och juli. I samband med delningen ar det
vanligt att odlarna rengdr kndlarna och sorterar dem efter storlek, for att sedan forvara dem
Over sommaren tills de aterigen planteras. Enligt Cardone m.fl., &r den optimala temperaturen
for forvaring runt 23—-27 grader Celsius, under nittio till 150-dagar. Detta ger rikligast
blomning (2020). Graver man inte upp knolarna och delar dem efter nagra ar kan det fa flera
negativa foljder. Da sidokndlarna védxer ovanpd moderkndlen (Capon 2022; Skinner m.fl.,
2021) kommer plantorna narmre och narmre jordytan (Skinner m.fl., 2021) vilket i sin tur,

kanske sérskilt i det svenska klimatet, medfor risker for skador pd kndlarna vid kallt vider.



Samtliga saffransodlare berdttar om att de tagit upp knolarna efter ett visst antal ar. Detta sker
oftast i borjan pa saffranskrokusens viloperiod, under juni-juli, nir bladen vissnat ned (K.
Berglund). Petter och Mathilda beréttar att man maéste grava upp dem emellanat, man kan se
tendenser till att det blir véldigt trdngt— 1 och med att de delar sig hela tiden blir de fler och
fler och mindre och mindre eftersom de far mindre plats. (P. Karlsson och M. Aberg). De
tecken som syntes i Mathildas odling var bland annat tétt sittande och l&nga blad- "...det var
hur tjockt som helst...man kunde ndstan inte sdtta ner spaden utan att man hade sénder
massa knélar.” (M. Aberg) Petter har tagit upp sina knolar vart femte ar, Inger efter fyra ar,

Mathilda efter fyra—fem ar och Karl pa Osterlensaffran vart tredje &r.

Matilda hade bestidmt sig for att ta lite semester fran tradgardsskotselforetaget under sdsongen
dé det ar ett véldigt krdvande och intensivt arbete, och att under den tiden passa pé att dela sin
saffransodling. ”... jag kunde inte drémma om hur tidsédande det var...” beréttar hon. Det
som skulle ha varit semester blev i stéillet tva veckor av att gridva och grava. Till slut blev hela
familjen inringd for att hjélpas at med arbetet. Saffranskrokusens formaga att foroka sig
vegetativt dr stor och 1 slutdndan stod hon med fler knélar &n som fick plats 1 den nya, utékade
odlingsytan. Fran att ha borjat med ungefédr 3500 kndlar hade hon nu tiotusentals kndlar i
varierande storlek att ta hand om. Ménga anvénde hon till att fylla luckor i trddgérden med,
blomningen i oktober-november &r ju bra for pollinatorer som fortfarande letar efter mat. En

hel del salde hon och énda blev nigra kvar (M. Aberg).

Niér knolarna tas upp passar saffransodlarna pa att rengdra dem, inventera och sortera for att
senare sitta dem pa nytt eller silja av (M. Aberg & K. Berglund). Knélarna sorteras ofta
utifran storlek, Anja sorterar sina knélar i tre olika storlekar med hjdlp av en egenbyggd
harpa, de minsta planterar hon inte (A. Sauhula). Beroende pé vilken omkrets knolarna har
ger de olika mycket skord. En knol med 12 cm omkrets kan fa tre blommor, men de maste
minst ha en omkrets pad 7-8 cm for att de ska blomma och ge skord dverhuvudtaget berittar
Karl. De knolar som méter 5—-6 cm i omkrets kommer de till sensommaren 2026 att plantera
pa ett eget filt for att se om de vixer till sig till &ret darpa. I borjan av sin verksamhet arbetade
Osterlensaffran inte med att systematiskt sortera kndlarna, det &r ndgot de lirt sig med aren

(K. Berglund).



Karl beréttar att de vintar med att plantera saffransknélarna till sensommaren. Férvaringen av
knolarna 6ver sommaren sker i ett rum med en temperatur pa 30 grader Celsius. Antingen
forvaras de hir i1 Sverige, eller sa skickar de dem till Holland f6r att forvara dem dér. Karl
beréttar att man har odlat saffran sedan 1600-talet i Holland, de sitter p4 mycket kunskap och
har utvecklat tekniker som funkar (K. Berglund). Anja sommarforvarar sina kndlar i luftiga
plastbackar som sedan staplas pa varandra. Backarna star ute om det inte &r for fuktigt och
regnigt, da far de flytta in 1 boningshuset. De far inte st {or fuktigt, d& finns det risk for att de
ruttnar, beréttar hon (A. Sauhula). Nir Mathilda tar upp sina kndlar forvarar hon dem torrt och
morkt under en manad, ibland lédngre tid, innan hon planterar dem igen. De &r otroligt taliga,

berittar hon (M. Aberg).



Plantering

Saffransknolen trivs bést 1 vdldrinerad jord, Karl berittar att de har provat att plantera dem 1
lite olika typer av jordar. "Vi vet att det gar jdttefint att sitta knélarna i lerjord och sedan
skorda dem, men ndr det blir vinter och kallt dr risken att de formultnar 6vervigande. Sa vi

har testat att odla i lerjord men det skulle jag inte rekommendera.” (K. Berglund).

Det dr under sensommaren saffranskndlarna, figur 5, planteras ut pa friland, vanligtvis i
augusti-september. Tidpunkten har betydelse for nir skordetiden sedan infaller (A. Sauhula &
K. Berglund). Generellt sker planteringen for hand eller med redskap och maskiner likt de
man anvander fOr att sétta potatis eller 10k (Cardone m.fl., 2020). Knolarna kan planteras pa
olika djup. Satter man dem djupt kan man skydda dem fran kyla om vintern och virme om
sommaren, men ett djup pa mer édn 17 centimeter kan paverka bade méngden saffransskord

och tillvéxt av sidokndlar till det simre (Skinner, Parker & Galehgolabbebahani, 2021).

Anja och Mathilda planterar sina kndlar for hand, se
figur 6 (A. Sauhula, & M. Aberg,). Mathilda
upplever att planteringen var en mer omstiandlig
process dn hon tidigare hade trott (M. Aberg). Karl
berittar att de pa Osterlensaffran har testat lite olika
metoder vid planteringen av saffranskrokusen. Fran
forsta borjan skedde planteringen for hand, senare
har de jobbat med en egen ombyggd maskin och nu
senast med hjélp av en holléndsk séttningsmaskin.

7 I stdllet for att det tog fem personer, tolv timmar,
hundratusen knolar, satte vi 1,2 miljoner knolar pa

tre personer och en och en halv dag... deras

sdttningsmaskin var ju tiotusen gdanger bdttre dn

den vi haft tidigare, sa den kommer vi att nyttja i

Figur 5. Saffransknélar pa vdg att planteras. Fotografi av
framtiden.” (K. Berglund). A. Sauhula, u.d.



Anja planterar knolarna pa ett djup av 10—15 centimeter med tio centimeters mellanrum (A.
Sauhula). Mathilda planterar pa ett ungefar tio centimeters djup. Mellan kndlarna ar det

ungefdr fem centimeter och mellan raderna ca 20 cm. Kndlarna sétter hon ganska tétt

eftersom det triggar blomningen pa ett bra sétt, menar hon (M. Aberg).
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Figur 6. Plantering av saffransknolar. Fotografi av A. Sauhula, u.d.

Efter att hon grivt upp saffranskndlarna frdn den forsta odlingsytan fick de en ny, storre yta
att vixa pa. Jorden de flyttades till &r mer sandig &n den forra, “Dd brukar man ju tinka att
sandiga jordar torkar upp, men det finns sandjordar som hdller fukt ganska bra och den hdr
gor det, sa den var kanske inte optimal for saffran trots allt. Jag tinker att ndgon dag behéver
Jjag flytta odlingen igen och da far jag anvinda den hdr jorden till mina gronsaker.” (M.
Aberg).



Goédsling

Det ér vanligt forekommande att saffransodlare godslar saffransodlingen i ndgon form men

med vad och pa vilket vis dr olika (Cardone m.fl., 2020).

Inger godslade inte odlingen ndgot (I. Von Corswant). Petter pd Dalsbergs saffran godslar
saffransodlingen med histgodsel fran egna histar (P. Karlsson) medan Mathilda Aberg
anvinder sig av benmjol- hon har provat att godsla med kogddsel, men kommit fram till att
det fungerar bést att fi ned benmjodlet 1 hennes titt sittande rader. Det &r efter skrden om
senhosten Mathilda sprider benmjolet i biddarna, nér hon vet att det &r regn pa gang. ”Och sd
brukar de fa lite pa varen ndr marken dr lite mottaglig... det dr ingen idé att ge dem nagot for
sent, dd kommer det bara rinna rakt igenom i stéllet.” (M. Aberg). Anja har gjort lite olika
med godslingen av odlingen. Ibland har hon gett saffranskrokusarna lite gddsel, ndgot ar lite
konstgddsel och ett annat dr ingenting. (A. Sauhula). Karl berittar att de anvénder sig av
grongodsling. Efter att saffranskrokusarnas blad vissnat ned, under maj- juni, tar de upp
kndlarna, detta sker ungefér vart tredje ar. Klover eller annan grongddsling sés in pé
odlingsytan och innan det 4r dags att plantera kndlarna igen vinds kldvern ner och blir som en
kompostering pa plats, vilken tillfor naring till jorden direkt. Ogriset har svart att fa faste och

knolarna fir néring lagom tills de planteras ned igen (K. Berglund).
Ogrdasbekdmpning

Om sommaren ligger saffranskrokusen i vila, bladen har vissnat ned och odlingsytan bestér
praktiskt taget av endast bar jord. Ograsfron gror och ta faste utan nagon storre konkurrens.
De flesta saffransodlarna beréttar om att ograsbekdmpningen utan tvekan dr det som ar mest
arbetskrdavande och tar mest tid med odlingen. D4 odlingen i de flesta fall inte tas upp varje ar
finns det risk for att bade ett- och flerdriga ogris tar féste. Ingen av saffransodlarna jobbar
heller med nidgon form av bekampningsmedel, vilket gor att rensningen kraver mer av
odlarna. "Vi har ju valt att odla ekologiskt fran bérjan och det dr betydligt mer utmanande,
men jag kdnner att, om vi ska géra det sd vill jag gora det ordentligt.” sager Karl. Petter
berittar att de pd Dalsbergs saffran odlar ekologiskt men utan certifiering. Att bespruta eller
tillsatta nagot kemiskt 1 odlingen for att bekdmpa ograset ér inte heller nagot alternativ for

Anja, Inger eller Mathilda.

T 36 ]



Osterlensaffrans strategi med att s& in grongddsling under tiden kndlarna ar ur jorden, vilket
infaller ungefar vart tredje ar, ser de som, forutom att halla marken bevuxen och att odla sin
egen vaxtndring, en effektiv metod for att hélla ograset ur viagen. De ér saffransknélarna sitter
kvar pa faltet har de tidigare skott ogrdsrensningen for hand. I borjan jobbade de ocksa
manuellt, men i takt med att odlingen har vuxit dr det 1 princip otidnkbart att ga och rensa for
hand numera, séiger Karl. Aven hér har biddarna anpassats nagot for att kunna kdra med en
harv mellan raderna. Ett av de forsta aren, nir odlingen var pa en halv hektar och knolarna
fick sitta kvar 6ver sommaren beréttar Karl att han hade ”... ndgra hundra timmar pa fdltet.
Det dir liksom femtusen tistlar och nagra tusen vallmor. Néir man var klar pd ena sidan

borjade det viixa igen pa andra sidan.” (K. Berglund).

Anja har infér sommaren 2026 inforskaffat en fris till gdrdens traktor, tidigare har rensningen

skotts for hand och forhoppningsvis ska den underlitta rensningen for henne.

Matilda beréttar att méngden ogrés oftast inte dr nagot stort problem, tack vare det varma och
torra klimatet. Att rensa ett par gdnger om aret brukar rdcka, men det dr nog sd krdvande om
man rensar for hand. Undantaget var forra aret, 2025. P& grund av en regnig sommar blev
ograstrycket 1 Mathildas odling ovanligt hdgt och rensningen ér slitig for hidnderna. Till
sommaren 2026 ska hon prova att ticka odlingen med en rejél nedbrytbar ograsduk eftersom

arbetet med ogrésrensningen ér slitigt och hon vill undvika en liknande situation i &r (M.

Aberg).

Petter berittar att han skoter ograsbekdmpningen med traktor och att det dérfor inte ar s
arbetskrdvande for honom i odlingen, men det 4r fortfarande ett av de moment som tar mest
tid. Han ograsbekdmpar saffransodlingen en ménad innan saffranets uppkomst, men ganska
intensivt under den perioden. Detta gor han dels for att minska arbetsinsatserna, men framst
for att gynna jordens struktur och allt som lever i den. Han beréttar att, haller man jorden
svart, bar, fir man inget som formultnar och bryts ner. ”En frisk, ndringsrik och vdildrdnerad
jord som samtidigt hdller fukten far man genom biologisk mangfald.” Petter menar att det
handlar om att mata alla levande organismer som lever i jorden— hjilper vi dem hjilper de oss
att gora jorden bra och darfor far ogriset fritt spelrum pa faltet under vér och sommar.
Knolarna 4r i vila och att ogréset vixer dér under den perioden ser han inte som nigot

bekymmer, figur 7 (P. Karlsson).
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Bevattning

Saffranskndlen &r inte i ett s& stort behov av bevattning och kan ses som torktilig (Cardone
m.fl., 2020). Sérskilt under sommarménaderna, dd kndlen &r i vila, behdver den ingen
bevattning (Skinner, Parker & Galehgolabbebahani, 2016). Enligt Munjid m.fl. (2025) ar

varregn fordelaktigt for saffranskndlens vegetativa tillvaxt.

Inger von Corswant beréttar att hon inte vattnade négot under sina ar med odlingen och
Mathilda berittar att hon brukade vattna odlingen men har slutat med det. ”... nu varken

hinner eller orkar jag sd odlingen far liksom klara sig pd de premisser som det dr hdr.”,

berittar hon. (M. Aberg).

Petter namner att bevattning inte dr ndgot som kravs egentligen, men han nimner att torra
varar kan vara ett undantag. Da kan man vattna lite for att maximera skorden eftersom det ar
da knolarna bildar sina sidoknolar (P. Karlsson). Under april— maj ar det viktigt att ”...det
kommer 10 millimeter vatten, antingen fran moder jord eller att man tillsdtter bevattning. Det
dr da de vaxer till och delar sig...”. Berittar Karl. Anja ger knolarna vatten precis nér

saffranskrokusens blad vissnat ner och upplever att det har gett ett gott resultat (A. Sauhula).




Vaxtskydd

Det dr vanligt att vaxter drabbas av olika typer av sjukdomar och angrepp av andra slag.
Svampen Fusarium oxysporum @dr den mest destruktiva vixtsjukdomen som drabbar
saffranskrokusen och angreppet kan orsaka stor forlust av plantor, och dé dven skord
(Palmero m.fl., 2014). De framsta tecknen pa att plantorna dr under angrepp av svampen
visar sig under blomséttningen och karakteriseras av en vissnad planta och forruttnad knol.
(Caligiore-Gei m.fl., 2023). Svampen Overlever som mycel 1 angripna kndlar och 1 jorden

(Palmero m.fl., 2014). I Sverige har ingen undersdkning om detta gjorts.

Karl och Mathilda beréttar att det vet om att det 4r vanligt med svampangrepp péa kndlarna,
men har inga egna erfarenheter av det. Daremot berittar Mathilda om att hon har problem 1
nagon badd dir saffranskrokusarna inte riktigt vill ta sig. Hon har forsokt stodplantera in nya
knélar pa ytan, men det ir ndgot som de inte riktigt trivs med just diir (M. Aberg). Anja och

Petter har hittills inte upptickt nagra sjukdomar pa sina kndlar. (A. Sauhula & P. Karlsson).

For Inger von Corswant tog myrorna dver odlingen till slut, men innan dess upplevde hon inte
att de drabbades av négra sjukdomar eller skadegorare. Pa Gotland finns det myror overallt
eftersom det dr sa torrt berédttar Mathilda. Det ar dn sa ldnge inget problem i1 hennes odling

dock (M. Aberg).

Vid delningen ar Karl och Mathilda uppmirksamma péa avvikelser pd knolarna. Karl tror att
de minimerar risken nér de tar upp knolarna frén ér till &r, de har knélarna pd samma
odlingsyta i max tre ar innan de flyttar hela odlingen. Sitter kndlarna p4 samma odlingsyta
under manga ar tror han att det finns storre risk for att de ska drabbas, vilket ocksa &r

anledningen till att de endast odlar p4 samma yta under hogst tre &r (K. Berglund).



Vader

En av de storsta utmaningarna med att odla saffran i Sverige ar att vadret dr sé oberékneligt,

dven i zon 1 i Skane (K. Berglund).

"Sdtter du knolarna i augusti far du liksom solen.”” Skorden och skordetiden skiljer sig at
beroende pa nér, och om, kndlarna planteras under sensommaren, och hur védret ter sig,
menar Karl. "Man skulle ocksa kunna séiga att en hel vecka i september ger lika mycket
energi som den totala energin man fdr frdn solen under hela oktober, och hela november dr
som en vecka i oktober.”. Karl upplever att solen under sensommaren/bdrjan pa hosten, ger

fler och ldngre pistiller, det dr som att det blir stdrre volym pa skérden. (K. Berglund).

Anja dokumenterar skiftningarna i vidret noggrant varje dag och summerar hur manaderna
har sett ut. Framfor allt, har hon mérkt, att varen inte far vara alldeles for torr, ibland kan man

behova vattna litegrann for att kndlarna ska fa en fin séttning av sidokndlar (A. Sauhula).

Samtliga saffransodlare ndmner att det ska
bli intressant att se hur saffransknolarna har
klarat sig under den senaste vintern,
2025/26. Det har varit ovanligt ihallande
kallt pé flera hall i landet, figur 8. ” Skorden
i hostas var inte saddr jdttebra och jag tror
att det beror pd att det var lite for kallt och
fuktigt mot hur det brukar vara. Sen blir ju
den hdr vintern vdldigt intressant. Forst var
Jju hésten ganska lang och blot och sen nu dr
det ju fruktansvdrt kallt for att vara hdr. Vi
brukar inte ha sd hdr kallt sdahdr ldnge och
vi har ingen sné som isolerar. Det ska bli
Jdtteintressant att se hur saffranet
dterhdamtar sig efter den hdr langa och kalla

perioden.”, berittar Mathilda. (M. Aberg).

Figur 8. Saffransodlingen under vinterhalvdret. Fotografi av A.
Savhula, u.a.
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Figur 9. Saffranskrokusar redo att skordas. Fotografi av K. Berglund, u.d.

Skord

Saffransblommorna plockas for hand, tidigt om morgonen innan de gatt i full blom, for att
kvaliteten pa mérkesflikarna inte ska forsdmras, figur 9. Enligt Cardone m.fl., (2020), som i
sin artikel beskriver forhallandena i flera saffransodlande lander, Italien, Grekland, Spanien,
Afghanistan, Iran och Indien, skordar man 1000 blommor pa omkring en timme, och
separationen av markesflikarna fran resten av pistillen tar runt ytterligare tva timmar.

Separation och torkning av mirkesflikarna sker direkt efter skorden av blomman.




Exakt ndr skordetiden infaller under hosten hos de svenska odlarna beror lite pé nér knélarna
ar planterade under sensommaren, eller om de suttit kvar i jorden hela dret. Att blomningen
infaller sent pa aret gor att det passar ganska bra in med annan typ av odling— nér allt annat &r
fardigskordat borjar saffranets skordesdsong (A. Sauhula). Precis sé tankte Mathilda innan
hon kopte sina saffranskndlar— odlingssdsongen ar slut och saffranet skulle bli ett fint
komplement till foretaget. Men, har man ett tradgéardsskotselforetag pad Gotland ar sdsongen
inte alls slut i oktober. Det ar fortfarande ett intensivt arbete med bade plantering och skotsel,

s& skorden av blommorna blir bara ytterligare ett arbete under senhdsten (M. Aberg).

Figur 10. "Knoppiga” saffransblommor. Fotografi av M. Aberg, u.d.
Under skordetiden plockar man alla blommor i alla stadier, beréttar Mathilda, de kommer upp
och slér ut fort, samtidigt som hon beréttar att ljus bryter ned dmnena 1 pistillen, vilket innebér

att man helst plockar dem innan de slagit ut. Anja plockar ocksa blommorna nér de just tittat
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upp, precis innan de slar ut. ”De sdger att man ska plocka dem ndr de dr saddr knoppiga
eftersom det skyddar pistillen...det dr da man far den bdsta kvaliteten.” (A. Sauhula), figur

10. Under blomningen maste man plocka vara ute och plocka varje dag (M. Aberg).

Dessutom har hon lirt sig att odlingsbdddarna inte far vara for breda. Under skorden dr man
ute varje dag i ungefér fyra veckor och ndr man plockar for hand tar det mycket pa
landryggen. Nar hon flyttade odlingen gjorde hon om baddarna sé& de skulle vara lite mer
hanterliga. Det dr smala gdngar mellan bdddarna, och sjdlva odlingsbdddarna dr 60—70 cm
breda. ” Dd ndar man utan problem, dd kan jag ga i en gang och plocka pa bdada sidorna och i
ndsta gang och plocka bada sidorna.”. Blommorna lagger hon i en korg, vars kanter ar

tillrickligt hoga for att de inte ska bldsa i vig (M. Aberg).

Osterlensaffran skdrdar numera endast autonomt med deras saffransrobotar. Tidigare ar har de
anstillt tio personer som har jobbat, men fran och med i ar, 2026, kommer skorden skotas av

robotar (K. Berglund).

Inger berittar att skorden blev ndgot av en familjeangeldgenhet. ” Att plocka saffranet var
inte ndgot hdrt arbete, det dr ju fint pyssel. Vi var hela familjen ibland och alla hjdlptes dt.

Det var ett ganska trevligt sdtt att umgds.” (1. Von Corswant).

Efter att man har skordat saffransblomman foljer ett moment diar man separerar
markesflikarna frn resten av pistillen. Liter man mer dn bara mirkesfliken vara kvar anses
kvaliteten pa slutprodukten vara ligre. Sjdlva separationen kan goras for hand eller mekaniskt
(Cardone m.fl., 2020). Anja och Petter ser separationen som det mest tidskrdvande momentet,
forutom ograsrensningen. ” Det dr ju mdanga blommor som ska plockas varje dag, men det
gar relativt snabbt att plocka dem...”, 1 jaimforelse med att med att separera mérkena fran
pistillerna, det tar tre ganger s& mycket tid, tycker Anja. Att utveckla metoder for hur man kan
separera markena fran pistillen sa effektivt som mojligt dr en stindigt pagédende process for
Dalsbergs saffran, berittar Petter, och det dr lite av en hemlighet hur de gér till viga (A.
Sauhula & P. Karlsson). Nar Mathilda har tagit in skorden lagger hon blommorna pa
hushallspapper. Den dversta delen pa pistillen, de tre mérkesflikarna, klipper hon bort med en
sax, figur 11. For att sékerstélla sa god hygien som mojligt anvinder hon handskar och har ett

sirskilt rorelsemonster for att hindra jord frn att spillas pa skdrden. (M. Aberg). Metoden
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som Osterlensaffran anviinder sig av for att separera mirkesflikarna frén pistillen har de

patenterat (K. Berglund).

Karl berittar att skorden skiljer sig fran ar till
ar, inte bara pa grund av vaderforutsittningar,
utan ocksé beroende pa hur lange kndlarna
suttit i jorden. Ar ett fir man en mindre skord
dn ar tva och tre, dar man kan rdkna med
atminstone en tredubblad skérd, eftersom
kndlarna fordkar sig. Ar ett uppskattar han att
man kan {4 ut en skord pa 3—6 kilo torkat
saffran pa en hektar. Ar tvd ungefir 6-12 kilo
och ar tre 20-25 kilo (K. Berglund).

Mathilda berittar att odlingen blommade mer
an ndgonsin 2024, d& ”...fullstdindigt
exploderade den ddr odlingen. Dd maste jag

erkdnna att jag var lite trott pd att plocka,

pilla, plocka och pilla pi dem.” (M. Aberg). ; ‘
Figur 11. Mathilda tar hjdlp av en sax vid separationen av
mdrkesflikarna fran resten av pistillen.

Torkning

Efter skord och separering foljer ett moment dér saffranskrokusens markesflikar torkas, for att
oka dess hallbarhet, (Cardone m.fl., 2020) undvika att det moglar och for att framhiva dess
smak (Ghalegolabbehbahani m.fl., 2021). Vid torkningen av mérkesflikarna forlorar de 80%
av sin vikt. Hur torkningen gér till och pa vilka temperaturer skiljer sig mellan odlarna
(Cardone m.fl., 2020). Att saffranets smak forhojs efter en ménads forvaring (det odlarna
senare i avsnittet kallar for mognad) har enligt saffransnétverket i Vermont rapporterats in,
men de har inga vetenskapliga belidgg for att visa pa att det stimmer (Ghalegolabbehbahani

m.fl., 2021). Torkningsmetoder skiljer sig mellan odlare vérlden Gver.

Anja torkar sitt saffran 1 en svamptork, dir blir det skonsamt torkat. Har hon en stoérre miangd
saffran anvénder hon 1 stéllet ugnen, men hon tycker dnd4 att man kan kontrollera virmen

bast i svamptorken (A. Sauhula).
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Forsta aret torkade Mathilda saffranet pa alldeles for svag virme och hon upptéckte att det
behovde ligga till sig under en lang tid efterat eftersom den inte var fardigtorkad. En annan
skord torkade Mathilda for hart och det blev inte bra, den tappade jattemycket smak. Hon
berittar att, nu finns flera studier pa vilka temperaturer som frigdr eller lyfter de olika
dmnena, olika temperaturer ger dominans till smak, farg och doft. Fér Mathilda &r det
viktigast att lyfta fram smaken 1 saffranet. Torkningen sker i en liten ugn, inkopt for just
saffranet. Tiden 1 ugnen beror pd hur mycket saffran som torkas at gdngen, men temperaturen

stiller hon in pa 70-90 grader Celsius (M. Aberg).

Karl berittar att de torkar sitt saffran i1 en kontrollerad miljo for att sdkerstélla att smak och
kvalitet s gott som alltid blir densamma. Vi vet att sdtter vi in hundra gram otorkade
pistiller har vi en metod, viarme och tid som gor att vi vet hur mycket vi fdr ut efter en viss
tid.”. De har testat minga olika metoder for torkning innan de hittat till det som kénns rétt for

tillféllet (K. Berglund).

Hur man, genom en period av mognad, far fram den hogsta smaken av sitt saffran dr nagot
Mathilda har lart sig med aren som saffransodlare. De forsta ren gjorde hon, enligt sig sjilv,
misstaget att silja saffranet direkt efter att hon hade torkat det. Fargen var dér, men det andra
var inte klart, smaken hade dnnu inte natt sin fulla potential. Man maste vinta till varen, séger
hon (M. Aberg). Efter torkningen lter dven Anja sitt saffran mogna, i ungeféir en manad for
att smaken ska komma till sin ritt. Skordar man under hosten blir saffranet fardigt lagom till
jul. Kanske &r det darfor saffranet har blivit en julkrydda, spekulerar hon (A. Sauhula). Karl
berittar att de pa Osterlensaffran later inte saffranet mogna innan det gér till forséljning och

upplever att fargen ar mer potent ju farskare den ar. (K. Berglund).

De flesta saffransodlarna tar inte tillvara pé saffranskrokusens kronblad vid skorden av
mirkesflikarna, de far g tillbaka till jorden— undantaget 4r Osterlensaffran. Karl berittar att
de har gjort lite olika med sina blomblad. En livsmedelsgrossist for restauranger och storkok
har kopt in kronblad frdn dem som de sedan torkat och salt vidare till restauranger och
mathantverkare. "Vi har ocksa tidigare jobbat med bagare for att forsoka se hur man kan
anvinda hela produktionen, pd ett kilo blir det 200 000 blommor som annars inte nyttjas, da
gar de tillbaka till marken, men hur kan man géra det helt cirkuldrt? ” Han beréttar vidare att

de skickat 10 000 blommor till Képenhamn, till ett kondis och bageri i Goteborg, och till en
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framstaende restaurang uppe i sdlen. Leveransen av blombladen sker dock fortfarande enligt

honom sjélv 1 liten skala (K. Berglund).
Kvalitet

Saffranets kvalitet kan avgoras genom en ISO-standard; ISO 3632—1:2025 (Svenska institutet
for standarder, u.a.). Saffranet delas in 1 kategorier, vilka avgors av olika parametrar; vilka
delar av vixten som aterfinns i kryddan— ju storre del av hela pistillen som anvints, desto

samre kvalitet, till exempel (Cardone m.fl., 2020).

“Jag har gjort sd att i stdllet for att jag ska sdga att det dr bra eller daligt sa har vi jobbat
med allt fran Kadeau till Noma, Daniel Berlin, Fro, vdrldens bdsta restauranger, for att de
ska kunna testa det i stdllet for att jag ska sdga att det dr bra.”, berittar Karl. Det
importerade saffranet dr ofta utspitt eller fuskat med pa annat vis. Han beréttar om en kund
som brukar kdpa ekologisk saffran frdn nagot annat land och nér de lagger det i vanligt vatten
fargar det av sig och blir gult pa en sekund. Karls saffran tar en stund innan det fargar av sig
och det beror pa att de inte fargar in det. Petter upplever att svenskodlat saffran héller valdigt
hog kvalitet, och kopplar det till att det fuskas mycket med saffran, till exempel genom att
blanda ut kryddan med gurkmeja. Sjalvklart finns det bra saffran av fin kvalitet att kopa fran
andra lander med, bara det &r rent saffran sdger Karl. Han berittar ocksa att de pa
Osterlensaffran skickar i vig sitt saffran till ett institut som gor en analys av saffranet for att
de ska kunna fa reda pd exakt vad det innehaller. Detta gor ocksa att kryddan gér att spara till
den exakta vaxtplatsen, vilket dr en kvalitetsstimpel enligt Karl. Det dr odlat och packat i

Skéne (K. Berglund).

P4 Osterlensaffrans hemsida kan vi 14sa om vilka mathantverkare som anvéander eller har
anvant deras saffran. Har ndmns flera framstdende svenska och danska mathantverkare som

har ett engagemang for hantverk och lokalproducerade ravaror (Osterlensaffran, 2026).

Nér man har fatt till det bra ér det skillnad pa det importerade och egenodlade saffranet tycker
Mathilda. Det ar dels skdrden som har betydelse, men ocksé hur stor del av pistillen som far
aka med i torkningen, sjilva torkningen i sig och forvaringen efter torkningen som dr mest

betydande for hur det slutgiltiga resultatet blir (M. Aberg).
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Mojligheter och wutmaningar

Med att vara odlare 1 Sverige foljer bdde mdjligheter och utmaningar, inte minst som
saffransodlare. Odlarna lyfter sérskilt nagra aspekter; efterfragan pa lokalproducerat ér stor
och odlingen kan vara ett bra komplement 1 smaskaliga odlares odlingssystem. Det &r

samtidigt svart att gora saffransodling 16nsam 1 Sverige och viadret &r oberdkneligt.

Saffranet dr kanske en av vérldens svaraste grodor att skdrda pa annat vis @n for hand, och
Karl berittar att det var kanske dér hans intresse for just saffransodlingen kom till. Saffran har
skordats pa samma séitt 1 minst 3500 ar menar han, och det har lett till att han ville undersoka
det mer— hur odlar man saffran pé ett effektivt sétt i Sverige? Frén start borjade de utveckla en
robot som kan skdrda saffran. Karl tror att lantbruket kommer att behdva en revolution om vi
ska kunna foda virldens befolkning 2050— “"Kan vi lyckas med virldens svdraste groda sd dr

Vi i ett teknikskifte som dr intressant faktiskt.”, sdger Karl.

Samtliga saffransodlare beréttar om att saffransodlingen inte &r 16nsam 1 férhallande till
arbetsinsatsen. Mathilda ndmner flera ganger att hon inte tjinar nagra pengar pa att odla
saffranet som det ser ut just nu, for henne ar det ”...fullstdndigt irrationellt
foretagsekonomiskt att hdlla pd med det hdr.”. Daremot ser hon det som ett sétt att
marknadsfora sitt traidgardsforetag genom att vara ute och mota potentiella kunder nir hon

star p4 marknader och siljer sitt saffran (M. Aberg).

Att det 4r omojligt att gora saffransodlingen l6nsam 1 Sverige, om man inte utvecklar teknik
for den, dr vildigt positivt tinker Karl. ”...det har ju liksom tvingat oss att jobba vdildigt
mycket pd den biten, vi har ju inte slavarbete i Sverige och det tycker jag dr bra, det dr en
fordel. Det dr en nackdel om du vill konkurrera med annan produktion av saffran. Men det
har vi ju vetat om fran bérjan sd det var ju bara ett faktum.” (K. Berglund). Karl beréttar att
de for tillfdllet inte tjénar pd att skorda saffranet. Allt de plockar &r dyrare dn de kan silja det

for. Odlingen &r just nu kanske mer ett sétt for foretaget att undersoka marknaden.

Mathilda tanker att ekologiska produkter nog har tappat ganska mycket mark de senaste aren,
men bade hon, Petter och Karl ser att det fortfarande finns ett stort intresse for

lokalproducerat. ” Det dr ndgot med samhdllsklimatet, tonldget dr sd annorlunda. Det kinns



som att vi ldmnar hallbarhetsfragorna bakom oss och bara gadr in i bestraffning och

kontroller, vilket bidrar till att dsidosditta den fidgan lite.” (M. Aberg).

Mathilda tror att orsaken till att man borjat odla saffran i Sverige just nu hinger ihop med det
allménna uppsvinget av svensk primarproduktion. Da hon ocksé har jordbruksperspektivet
som agronom och har jobbat med livsmedelsproduktionsfrdgor i manga ar har hon sett hur
instéllningen dndrats 1 Sverige kring mat. I och med att sinnet har 6ppnats hos folk tror jag
ocksa att det har gjort att odlare liksom vagar mer. Utbudet av gardsbutiker dr helt annat &n
det var for 20-30 &r sedan. "Det var ju ingen som tdinkte att man kunde dka hem till en
lantbrukare och képa mat, och idag koar folk for att fa kopa mat hos ndgon liten ekologisk
gronsaksodlare eller sd. Jag tror att det dr det faktiskt, det finns en nyfikenhet och en annan
syn pd vart maten kommer ifrdn, det ddr hantverksmdssiga.” Daremot har det ekologiska

tappat ganska mycket mark de senaste aren upplever hon (M. Aberg).

Anja kopplar bland annat klimatférdndringarna till att man borjat odla saffran mer 1 Sverige.
Hon likstéller saffransodlingen med de manga vinodlingar som numer finns i Skéne. (A.

Sauhula).

Karl ser den oberédkneliga aspekten i odlingen som en stor utmaning. “Jag tror att det var
2023 ndr vi hade 65 dagar med sol pd Osterlen, allting blommade och det var helt fantastiskt.
Ar 2018 var viirldens enklaste dr att odla, i dr var det katastrof med regn och sno. Viidret dir
en faktor som dr svar att forutspd.” Det finns dock inget hinder som Karl inte ar villig att
tackla. Det oforutségbara gér att riskminimera genom att ha odling pa flera olika platser. (K.
Berglund). Férdelen med saffransodlingen tycker Mathilda r att det gar att odla hir, om man

har riitt betingelser, den #r inte s exotisk som hon tror att vi tror (M. Aberg).

Anja ser flera fordelar och mojligheter med att odla saffran i Sverige. Saffransodlingen har sin
hogsdsong nér allt annat ar fardigskordat, vilket innebdr att all tid kan 14ggas pa att skorda och
torka saffranet. Det krédvs inte heller sé stora arealer for att man ska fa ihop en okej skord,
“Det dr ju inte som potatisodling som krdver flera hektar...”. Det krdver inte heller sa mycket
yta ndr man ska forvara knolarna 6ver sommaren, ”...nu ndr jag grdvde upp dem sa hade jag

’

dem i mina backar bara, som jag staplade, det tar ju inte sa stor golvyta heller.’
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Och, ndr man ska lagra saffranet forvaras det i glasburkar som inte heller tar sa mycket plats

(A. Sauhula).

Saffransodlarna har olika tankar kring framtiden for deras odlingar. De jobbar i olika skala,
har olika typer av verksamheter men &r ocksa pa olika platser i livet. Mathilda beréttar att
saffransodlingen just nu &r ett s& pass kridvande arbete att hon funderar pa om hon ska fortsétta
med det eller inte (M. Aberg). Petter ser en ljus framtid for Dalsbergs saffran, de borjar
komma ut p& marknaden mer och folk far mer och mer upp 6gonen for lokalproducerat
saffran, beréttar han. Det finns for tillfadllet inga planer pé att expandera odlingen, utan de vill
hélla det i en mindre skala for att fortsatt kunna ha det lite mer personligt och full koll pd

odlingen (P. Karlsson).

Karl hoppas pa ett framtida samarbete med flera, ett tio-tjugotal, lantbrukare i Skane ”...sd
stdr de for kompetensen kring odling och vi for ett utbyte med teknikutveckling. I borjan
odlade vi i liten skala, jag och Johannes ... Ndr det blev storre och storre blev det svart att ta
hand om det sa da borjade vi odla tillsammans med olika lantbrukare ddr vi kontraktsodlar,
vi arrenderar mark och de fdar betalt for att skota om marken...Man fdar ju hitta bra partners,
vi kommer inte sjdlva kanske dga och odla hundra hektar men jobba mer med
kontraktsodlare...” Han tror dock aldrig att vi kommer att bli sjdlvforsorjande pé saffran hér.
Det kommer finnas plats for bade importerad saffran och inhemsk saffran, menar han. (K.

Berglund).

Anja har byggt upp en liten kundkrets som kommer tillbaka fran ar till ar. Hennes upplevelse

ar att folk reagerar med forundran, nistan misstro, over att saffranet dr odlat i Sverige.

Karl har framtiden utstakad for Osterlensaffran och efterfrigan #r i nuléiget mycket storre én
de kan mota upp. Kadeau, den danska restaurangen med tre Michelinstjérnor, har en egen
kokstradgard som forser de tva restaurangerna med férska orter, frukt, gront och honung
(Kadeau, 2026), men saffranet importerar de fran Osterlen. P4 Osterlensaffrans hemsida kan
man lésa ett citat frdn koksméstare Kyumin Hahn som prisar den lokalproducerade rdvarans
kvalitet. Han berdmmer dven deras omsorg for jorden, klimatet och den sociala transparensen

i arbetet (Osterlensaffran, 2026).



Nu ér Osterlensaffrans odling hallbar socialt och miljomassigt, nista steg dr att 16sa det
finansiellt for att det ska bli hallbart pa alla plan. I takt med utvecklingen/optimeringen av
robotarna utdkar de odlingsytan. Idag séljer Osterlensaffran sitt saffran for mer én vad som &r

rimligt, 4ven for virldens bésta restauranger att betala i langden, berittar Karl.

Jag tror att saffransodlingen i Sverige kommer att vixa i smaskalighet. ”, beréttar Mathilda.
Hon menar att odlingen av kryddan kommer att vara som ett komplement i smaskaliga
odlares odlingssystem. ” Jag tror att vi generellt blir béittre pd att utveckla och bevara
perenna grodor och da skulle saffran passa vdldigt vdl in.” Dock forblir saffransodlingen en
nisch, d&ven om tekniken skulle ga framét tror hon att det skulle bli for dyrt och att marknaden
ar for specialiserad. Det kommer nog drdja innan tekniken blir tillgénglig for sméskaliga

odlare med fa resurser (M. Aberg).

I Sverige finns inget nitverk mellan saffransodlare, &tminstone inget organiserat. Karl
Berglund och Anja Sauhula har lite utbyte av varandra. Under hosten 2025 fick
Osterlensaffran inte sa stor skord som de riknat med och Anja fick silja lite av sitt saffran till
en av Karls kunder (A. Sauhula). Ett intresse for ett svenskt nitverk for saffransodlare finns
dock. Mathilda Aberg tror att det skulle vara bra med ett nitverk dér odlarna kan utbyta
erfarenheter och stotta varandra. Daremot har universitetet i Vermont, USA, ett globalt
nitverk for saffransodlare som hon &r med i. De hiller i digitala workshops och har tagit fram
olika faktablad kring de olika delarna i odlingen och produktionen, vilket har varit hjdlpsamt
eftersom det inte finns s& manga att friga hir (M. Aberg). Det ir alltid bra att ha ett nitverk,
tycker Anja, eftersom det &r en lite speciell groda ar det bra att fa dela erfarenheter och fa tips

frén andra (A. Sauhula).



"”Det doftar ingenting ndr man gédr forbi
saffransfdltet, ddremot doftar jag och mina
dottrar under hela skdrdesdsongen, om jag tar

bilen sa bara osar vi saffran, allt luktar
saffran. Folk runtomkring bara garvar, men

,(figur 12).

b

jag kdnner det inte ldngre.

Karl Berglund
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Figur 12. Det doftar ingenting nédr man gar forbi saffransfdltet i blom, berdttar Karl. Fotografi av K. Berglund, u.d.

Diskussion

Jag vill borja diskussionen med att knyta an till mina teoretiska perspektiv. Jag ndmner att
hantverkskunskap och hantverk &r centrala begrepp for uppsatsen dérfor att hantverket ar
forutséttningen for att saffranet ska kunna séljas i vara matbutiker. Det &r saffranets
biologiska betingelser som placerar saffranet i hantverket, inte tvirtom. Man skulle kunna ga
sd som langt att séga att den végrar lata sig modifieras. Karl beskriver saffranet som vérldens
svaraste groda att skorda autonomt, och att komma fram till hur man ska ga till viga for att

lyckas med det dr ocksa ett hantverk.




Fynden i de gamla handbodckerna

Syftet med litteraturstudien var att sitta in saffransodlingen idag i ett sammanhang, som en
forldngning pa den kulturhistoria som redan finns. Litteraturstudien visar pa att saffranet inte
bara varit en del av vér kulturhistoria utan ocksa haft en slags odlingshistoria och svarar pa
den forsta fragestillningen; Hur har saffranets odlingshistoria och anvindning sett ut i
Sverige? Det finns forstas fler historiska kéllor att griava 1 for att hitta svar pa
fragestéllningen, men undersokningen ger en oversiktlig bild av en historia av saffranet i

Sverige.

Schering Rosenhane tillsammans med Ake Ralamb stir som forfattare till de tidigaste
killorna jag hittat som berittar om att saffransodling var fullt mgjlig att bedriva i Sverige, och
detta skrev de under 1600-talets mitt. Det dr anmérkningsvért att Rosenhane inte ndmner
saffran som en av de vixter som var nya for odling 1 landet. Kanske &r det en ren tillfdllighet
att forfattaren valde att rdkna upp vissa av dessa véxter i listan for nyheter, eller ocksa var
saffran ingen nyhet. Namnet spelar ocksa roll. I exemplet med potatisen, som man letade
passande epitet for, eller kallade for olika saker i olika delar av landet, tyder pé att det var en
nyhet och spraket kring den under uppbyggnad. I saffranets fall kan man kanske inte lista ut
om det var nytt i odlingssammanhang med hjélp av vad man kallade det, di saffranet anvénts
i Sverige ldngt innan 1600-talet i flera andra sammanhang. Som i fallet med Kammecker
skulle dven Schering kunna ha inspirerats av utldndsk litteratur vilket ocksa skulle kunna tala

for att saffranet sé sjalvklart stod med i hans odlingsbeskrivning.

Kammecker dr den av de tidiga tridgardsboksherrarna som beskriver saffransodling mest
utforligt av mina fynd i undersdkningen, pa hela sju sidor forklarar han hur man ska g4 till
vaga. Odlingsbeskrivningen dr formodligen inspirerad av de engelska saffransodlarnas
metoder. Kanske l4ste han 1 ndgon trddgéardsbok under sin vistelse i England om hur man
odlar pé basta sitt, och beskrivningen vi kan ldsa i hans bok kanske dr lika mycket till honom
sjalv som till 1dsaren. Det framgér inte om han sedan lyckades med saffranskndlarna han tagit
med sig hem, men att han “ej uti detta dhr latit dem bdra nagra Blommor (fast de hdrligen
upkommo och stodo ofver winteren) i afseende at Rotterna skulle afvel av sig kasta, som
skulle blifva native uti war climat...” (Kammecker 1731). Vi kan anta att han i alla fall

provade.
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I Kammeckers odlingsbeskrivning framgar inte saffranets vixtnamn, vilket skulle kunna
vicka misstanke kring om det verkligen ar ritt sorts krokus han talar om. Det mesta tyder
dock pé att det ar odling av Crocus sativus han beskriver, odlingsaret stimmer 6verens med
saffranets och det dr endast en viss del av vixten som skordas. Inte minst hans influenser fran
tiden 1 England, som fortfarande bedrev saffransodling, om &n pa vig att forsvinna vid

tidpunkten, talar for detta.

Da Kammecker och de andra forfattarna, Rosenhane, Ralamb, Wennstrom och Miiller, inte
kan antas ha bedrivit yrkesméssig odling av saffran &r deras kunskap om saffransodling i
svenska forhéllanden inte jamforbar med saffransodlarnas idag. De flesta ndmner dock
ungefdr samma saker som odlarna ocksa pratat om, saffranskrokusen vill ha véldranerad jord,

std 1 soligt lage och om hur blomman och sjilva kryddan ska skordas.

Kammecker péstir exempelvis att en hard jord ar skadlig for saffranskrokusen— en god, frisk
och latt jord ar att foredra, ndgot som samtliga intervjuade saffransodlare ocksa talar om. Karl
berittar att de har provat att odla 1 lite olika jordar men att den sandiga, vildrénerade jorden

lampar sig bést for knolarnas dverlevnad.

Kammecker jamfor Skénes klimat med Englands eftersom de geografiskt har liknande
breddgrader, och dérfor drar han slutsatsen att man, dven om det tycks omgjligt, kan odla
saffran i Sverige. Med det varmare klimatet skulle man kunna anta att man dven kan odla
saffran hogre upp i landet med, d&ven om det inte bara &r virmen som avgdr var
saffranskrokusen trivs. Anja ndmner vinodlingarna i sédra Sverige som dykt upp de senare
aren, som dnnu ett exempel pd en odling som kanske inte varit s stor i Sverige historiskt sett,

och kopplar det till ett varmare klimat.

Saffransarbetare Erik Thunberg &r och forblir ett mysterium. Vem var han och vad innebar det

att vara saffransarbetare?



Saffransodlarna

Undersokningens andra fragestéllning Hur bedriver de svenska saffransodlarna sin odling
idag, vilka utmaningar och méjligheter ser de? besvaras 1 resultat del tva dir fem olika
saffransodlare intervjuas. Dér beréttar de om hur de jobbar med sina odlingar, vilka ldrdomar
och erfarenheter de byggt upp under dren och delar med sig av tankar kring odlingen av
saffran i Sverige. Trots att ingen av saffransodlarna riktigt ser Ilonsamhet i odlingen— de
jobbar for en vildigt hog timpeng, viljer de flesta att fortsdtta. De besitter ett beundransvért
engagemang och driv, och det dr kanske det, tillsammans med nyfikenhet, som dragit dem till

saffransodlingen fran forsta borjan. De ser ndgot som dr vért mer én pengar.

De flesta saffransodlarna beréttar i intervjuerna att de inte tar vara pa saffranskrokusens
kronblad, utdver att kompostera eller slinga dem. Karl berittar att Osterlensaffran séljer en
del av sina kronblad men enligt de sjdlva i1 vildigt liten utstrackning 4n sé ldnge. Vid skord
plockar odlarna in hela saffranskrokusens blomma, men det 4r bara det yttersta,
markesflikarna, pa pistillen som tas tillvara. Anvénds ocksé kronbladen gér det att fi ut tva
produkter ur en skord. Torkade och farska blommor, &r ett vanligt dekorativt inslag och

smaksédttning 1 mat och bakverk och det finns formodligen en marknad for det.

Mathildas tankar kring saffranskrokusen som ett komplement i smaskaliga odlares
odlingssystem ir spinnande. Aven om jobbsisongen inte 4r dver for en egenforetagare med
ett tradgérdsskotselforetag under saffransodlingens hogsdsong, berdttar Anja om att
saffransodlingen passar bra in ur ett odlingsperspektiv eftersom allt annat, under
saffransblomningen, dr fardigskordat och har vissnat ned. Saffransodlingen skulle kunna vara
ett till ben att std pa for smaskaliga odlare och ddrmed forlédnga deras odlingssdsong. Det &r
kanske just detta Mathilda menar ndr hon lyfter sina tankar kring att saffransodlingen kommer

att vixa 1 smaskalighet.

Undersdkningen visar pa att arbetsmomenten i saffransodlingen bestir av samma delar,

oavsett hur stor skala saffransodlarna jobbar i. Ddremot har de olika forutsittningar for hur de
jobbar med dessa moment. Jobbar man sjdlv och f6r hand med sin saffransodling kanske man
inte har mojlighet att ta upp och dela kndlarna lika ofta som en som odlar pa en storre yta och

har hjdlp av maskiner, till exempel. Det kanske krévs en andra part for att forvara miljontals
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knolar vid onskad temperatur 6ver sommaren, medan en annan har plats for forvaringen

hemmavid.

Det som kanske skiljer sig mest mellan odlarna dr hur de torkar och i sin tur mognar eller inte
mognar saffranet. Att saffranet bor torkas haller alla med om men vid vilken temperatur, om
det &r 1 ugn, svamptork eller pa annat vis, och om kryddan far mogna eller inte innan den
paketeras och siljs, dr olika. Mathilda och Anja menar att det dr stor skillnad i smak pé
saffran som fatt mogna en period efter torkning, 1 jamforelse mot saffran som inte fatt den
mognadstiden. Karl ndmner inte ndgon mognad utan beréttar att fargen dr mer potent ju
farskare saffranet ar. Universitetet i Vermont haller med Mathilda och Anja, men har inga
vetenskapliga beldgg for att det stimmer. Ddremot finns det vetenskapliga beldgg pa att olika

torktemperaturer har betydelse for vilket &mne 1 saffranet som blir mest framtriddande.

Cardone m.fl. (2020) ndmner att det finns skillnader i odlarnas torkningstekniker vérlden
over, vissa torkar saffranet under flera timmar, andra under 15-20 minuter. Det verkar skilja
sig ndstan mellan varje saffransodlare. Man hittar tekniker som passar ens egen verksamhet
bast. Kanske dr torkningsmetoden och mognaden varje odlares alldeles egna recept, som

ocksé definierar och ger den specifika saffransodlarens saffran dess unika smak.

Samtliga odlare nimner ograshanteringen som ett av de mest krdvande arbetsmomenten i
saffransodlingen, nagot som det faktiskt inte skrivs sa mycket om i de internationella kéllorna.
Har skulle ett svenskt odlarnitverk vara ett sammanhang dér odlarna kan utbyta erfarenheter
av de olika metoder som de provar. Anja och frisen, Mathilda och ograsduken, Petter med
traktorn och det biologiska méangfaldstinket och Osterlensaffran med grongddslingen.

Saffransodlarna bygger upp en hantverkskunskap i1 odling av saffran i Sverige, tillsammans.

Ingen av saffransodlarna berittar om att de har haft angrepp av svamp pé sina saffransknolar,
vilket forvanar mig da det 1 den internationella forskningen beskrivs som det storsta
vaxtskyddsproblemet for saffransodlingarna. Kan det vara sa att det svenska klimatet hindrar
svampens spridningsforméga eller skadeverkan pa knolarna? Delningen skulle kunna vara
bade ett sétt for svampen att foroka sig, men ér kanske 1 Sverige en storning for svampen.

Osterlensaffran 4r noggranna med att forvara kndlarna torrt och varmt— svamp trivs i fukt.

En annan anledning till att svampen inte verkar ha fétt faste har dn skulle kunna vara att
odlarna inte jobbar med bekdmpningsmedel. Detta innebir, & ena sidan att knolarna inte
[ 56 ]
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behandlas med svampforebyggande medel— och det skulle kunna vara en risk, men ocksé att
det 4r mer skonsamt for jordhélsan och dess mikroliv. Kanske finns svampens naturliga
fiender i jordarna pa Bjirehalvon, Osterlen och pa Gotland. Att odlingen inte bedrivits under
hundratals ar i Sverige dr formodligen den stora fordelen i sammanhanget. Tusentals &r av
odling ldmnar spar, 1 hantverkskunskap, men ocksa 1 jordtrotthet och véxtsjukdomar, och i

exemplet saffransodling &r vi inte riktigt dir an.

Vidare forskning och slutsats

Saffransodling har hittills inte forskats pd 1 ndgon storre utstrackning i Sverige. Hur det
svenska klimatet paverkar saffranets kvalitet skulle kunna vara ett, bland ménga, amnen for
vidare forskning. Saffransodlarna i studien odlar i sodra Sverige och pa Gotland, hur skulle
det fungera att odla saffran i mellersta och norra delarna av landet? Att undersoka vem
saffransarbetare Erik Thunberg var, och fa reda pa vad det innebar att vara saffransarbetare ar
ocksa ett amne for vidare forsning. Framfor allt att f6lja saffransodlarna i detta arbete och att

fortsatta dokumentera deras erfarenheter med sina odlingar.

Vi behdver dndra hur vi ser pa vad som dr dyrt och vad som ér billigt. Saffranet vi koper i
matbutiken ir billigt. En krydda, som fortfarande till storsta del odlas och skérdas FOR
HAND, och dessutom fraktas en ldng védg innan det nar slutdestinationen i vara munnar. Det
kravs omkring hundra saffransblommor till endast ett halvt gram saffran. Med tanke pa att
saffran varit, och ar en stor del 1 svensk kulturhistoria, och redan under 1600-talet nimns som
mojlig att odla i landet kan man fraga sig varfor odlingen av saffran forst nu verkar ha blivit
mer utbrett i landet. Kanske &r gérdsbutikerna och uppsvinget av den svenska
primédrproduktionen en foljd av att vi &r allt fler som ser vardet i hantverket, och vérdet i att
var mat kommer fran producenter som bor nira oss. Att en efterfrdgan pa svenskodlat saffran
finns #r forutsittningen for att odlingen ska kunna bedrivas. Karl berittar att Osterlensaffran

har storre efterfragan pa sitt saffran dn de kan moéta upp.

Kanske ar det svenskodlat saffran frain Anja, Karl, Mathilda eller Petter vi ser pA menyn pa
Nobelmiddagen under kommande ar? Och, visst hade Rosenhane, Ralamb, Kammecker,
Miiller och Wennstrom ritt, att det till synes omdjliga att odla saffran i Sverige, ar fullt

mojligt och 1 full gang.
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