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LE SAFRAN, « SHADI AVAR » OU L'EPICE DE LA JOIE

Khorasan, Nord-est de I'Iran, Féyrier 2017

On raconte quilexondre Le Grand, prét a
congquérir le Cachemire en 326 av |.-C,, installa
50N camp dans une prairie un soir d'outomne,
Au matin, il découvrit son armée au milieu d'un
océan de fleurs mouves, apparues pendant la
nuit, comme par magie. Les 120 000 soldats,
pcfuh-sés par ce specmde impressionnant,
crurent @ un sorfilege et refusérent d'aller plus
loin. quant @ Alexandre, subjugué par lo
beauté du safran en fleurs, il tomba & genoux
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Humble et frﬂgi|e, la fleur de safran su tenir en
respect ' plus grond congquérant de ['Antiquité
et toute son armée. Cest @ sa couleur unique
que |'on reconnaft le safran ; du latin safranum
lui-méme dérivé de |arabe zofaran Ce mot
signiﬁt % Joune-crangé », de lo couleur qui
pigmenfe fous les p||:|rs qJ'i| épice.

En lran, depuis de longs temps, le sofran
embaume les plats de chogue jour. En dehors
des repas, cest & l'eau du thé quil préte ses
couleurs infusées.

Un art singulier, une culture unique et exigeante

En Iran, les cultivateurs de safran, ont p||:tisi: o la comparer & une femme, sensiole et exigeante
outour d'elle, les conditions naturefles dofvent &re pa rfaites pour qu'e”e occorde une floraison ﬂmp|e et

éciatante.

Extrémement délicate; so culture requiert en effet un art méticuleux et une cueillette longue et
minutieuse. Ces conditions rigoureuses font du safran Fépice la plus précieuse et la plus onéreuse
ou monde. Lhomme n'a jamais pu reproduire les conditions idéales de ternpérature, d'humidité et
densoleillernent qui accordent & cette fleur mystérieuse et fragile la grace de son épanouissernent

Elle semble ne daigner édare que dans le milieu précis qu'elle a chaoisi.

Environ 30 pays dans le monde cultivent du safran, mais c'est en Iran que la culture du Crocus safivus

a commence, il y a quelgues milliers d'années

Aujourd hui encore, 92 de la production mondiale du safran vient d'lran, et plus précisément de la
région de Khorasan qui ossure a elle seule 782% de culture de « l'or rouge ».

Cest dans cette région aux 69 000 hectores de safroniers que nous nous sommies rendus, a lo

rencontre de |'#pice tant convoitée.
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De la fleur a 'épice : la production

La récolte trés délicate du Safran :

Clest lors des premiers froids du mois d'octobre
que debute dans lo région de Khorasan, au
nord-est de l'lran, une fobuleuse récolte a
1 600 000 mains. 800 000 hommes et
fernmes guettent la fleur fugace qui ne fleurit
que vingt jours & peine et scrutent le ciel pour que
leur travail s'achéve avant quiil ne géle, souvent
& la fin du mois de novembre.

Le sofron est extrémement sensible a la lu-
miere, la corolle mauve du crocus édlot & 'aube,
ou contact des premiers rayons de soleil ef se
ferme des quiils sestormpent Clest avant que
la flewr ne s'ouvre quil faut la récalter, afin que
les trois stigmates rouges qui renferment |'épice
soient encore protégés par les pétales de la fleur,
offront ainsl une qualité iméprochable

Une fois récoltée, la fleur ne se conserve pas
plus de quarante-huit heures. Un cueilleur
récolte 2300 fleurs par heure. Une fois
émondées et triées, elles ne représentent que
10 grammes de pistils, 10 grammes d'épice.
Ces demigres années les chongements du
cimat ont considérablement modifé la culture
du safran et gjouté aux conditions naturelles

Plongez pour une expérience 360° & Khorasan, au Nord-est de ['lran.
Flashez ce code pour découvrir la vidéa »

déjan exigeantes, de sérieuses complications : en
effet, dons la région du Khorassan les précipita-
tions ont beaucoup chuté, lirmgation est de plus
en plus délicate et demande des forages de trés
grande profondeur - jusqu'a 150 métres

Un émondage long et scrupuleux :

Une fois récoltés, les pistis de sofron sont
‘émondés”, cette phase de t7 demonde une
adresse et une patience remarguables. Ce sont
les femmies qui sy emploient, manuellement.

Elles écartent les pétales du pistil, en extraient la
tige et les étamines et réservent precieusernent ia

partie rouge supérieure : le stigmate
Apres 200 heures d'émondage scrupuleusx,
elles auront trié 190 000 fleurs, 5 kilos de
fleurs fraichement récoltées, soit 1 kilo d'épice
—» il s'agit de 5 kilos de pistils frais.

Un séchage qui libere les arémes :

Apres |'émondage, les pistils de safran sont
séchés au four ou sur un brasero. s perdent
80% de leur eau et cest lors de cette délicate
opération quils développert leurs arbmes et
expriment la puissance de leurs notes sofranées




LE SAFRAN : QUALITE PREMIUM

La legende populaire en Iran nous met en garde :

* Avec le safran gui est une fleur intelligente, on ne triche pas. ™

Laspect du safran :

Cefte épice se présente
sous la forme de petits
filaments trés fins en
forme de stigmates
renflés sur une des deusx
extrémités a la couleur rouge

Les arémes du safran : Les saveurs du safran :

La bouche frés
caractéristique, nous X =
donne une impression

de suavité mélangée &
une douce chaleur sucrée,
que rehousse une finale

Cette épice enivrante
s‘exprime sur un fond
aromatigue

se mélent de délicates
senteurs de fleurs fanées,
de fruits secs confits et de

intense nuancée de rouille et d'orange miel a l'accent résineux: a"\.pres qL.c|que: minutes iEgerement acerbe.

a l'air libre, les arémes se révélent encore plus
f corfits et le nez délivre alors de subfiles notes
muscatées, rc:_;:u;:ueh::nf les raisins de Carinthe

Comment determiner la qualité du safran ?

Lo qualité du sofran est déterminée par trois critires - sa teneur en crocine, en sofranal et en picrocrodine.

* La crocine gssure au safran son pouvoir colorant
» Le safranal pEII‘FL.ImE Sa malécule est CONnuE depu’: h:uiours pour ses verfus clnﬁdé‘_‘:uressl'ves.
C'est pour celo que lo rmd-‘ncn populaire [a sumommée "|'épice de la joie

* La picrocrocine offre au safran son amertume typique

Un safran de bonne qualité ne dépasse pas 12 % dhumidité (Norme [SO TS 3632-2)

Safran Catégorie |
Lo qualité du safron est extrémement normée. Nous garantissons la qualité et la tracabilité de notre safran.
Dans la catégorie 1 {qui comrespond & la meilleur qualité de safran) on distingue -

O

Diizponible
en paot et vac

Disponible

& vrac.

Disponible

& vrac.
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Le Meguine

c'est l'excellence du safran. Il est issue de la partie supérieure du pistil de safran. Cest la partie la plus noble du pistil qui concentre
des taux en crocine {pouveir cnlaranﬂ picrocrocine (gohif) et safranal {aréme) suPerlfurs & toutes les aufres catégories de safran
dlspunfbbes Les flaments sont plus pefits ef FILJ: rouges que les autres fypes d|=|:=on|b| & la vente caril 5 ogit delo partie supérieure
du filoment qui est coupée et mis 4 sécher juste aprés ['émondage

La fine fleur

apres |'ém{:nd1:|ge. les filaments sont mis a sécher, puis o partie basse et joune est coupee ef jetee
Ce safran posseéde des notes douces et des ardmes de cédre, de poivre et de fleurs

| concentre chaleur, puissance et douceur

Le safran entier

connu aussi comme la rr-::r1-::hc|r il est constitué des filaments
entiers avec la partie rouge et jaune. Ils ont nécessité mains
de travail manuel car la partie jgune du stigmate subsiste.
Son pouvair gustuﬁﬁ colorant et odorant est moins puissant.

La production du safran

MNous sormmees partis a la rencontre de nofre producteur de Sofran. Dans cette vidéo,
il rous presente la récolte de cette epice, exclusivernent manuelfle, connue sous le nom de lor FoUge irgnien

« Flashez ce code pour la décourvrir,




LA SAFRAN EN CUISINE

Quelques secrets d'utilisation du safran

Pour épicer un plof de quatre personnes, 12 pistils de safran suffsent, soit environ 0,4 g

Moud | /‘ﬁ
oudre 12 pistils = =
et une cuillere & !!

soupe d-E Sucre.

Attendre 15 min.

MinImum.

Ajoutez cette méme
cuillere d'eau & 60°c.

— —

Ajouter au dernier moment, il ne faut jamais faire cuire le safran.

Tous les plats en souce et les préparations orientales en particulier,
peuvent saccommoder du safran. Voici quelques idées -

» Tajine de poisson de mer blanc poché dans une nage d'agrumes.
joune-oranges:

- Agaeuu roti au jus et iégurne-s croguants.

» Soupes de légumes d'automne, et porticuliesernent les membres de fo

A savair

Epicer, aromatiser, infuser, saupoudrer - en lran, pos de plats sans "sabzi’,
sans vert. Le riz, les légumes ou les viondes sont accompagnés d'estragon
frais, de coriandre fraiche, de persil, d'origan ou de dboulette.

Et le safran, s'il est la plus noble des épices, n'est pas la seule - les plats du
qu&ﬁcfien se relévent au fenugrec, a la mouta rd-azr au curmin, & la coriundre,
a la cordamome, ou sumac, & |'épine vinette ou @ la cannelle

tamille des cucurbitacées,

* Beurre blane classique qui devient exotique pour relever un poisson délicat

Recette : riz safrané a la persane

| 4 personnes | Préparation - 10 minutes | Cuisson : 20 minutes

Ingrédients - 3 . a 5. de sucre roux - Zestes d'une orange - 2 tosses de riz bosmati - 12 pistils de

safran néguine - 2 ¢ & 5. d'épine vinette.
Préparation :
1 - Commencez par préparer votre safran selon la méthode ci-dessus

2 . Mettez a dissoudre dans une casserole sur feu moyen - le sucre dans 2 ca s deou
Ajoutez les zestes et cuire jusqu'a évaporation du liquide
3 - Faites cuire votre niz dans de |'eau bouillante salée
4 - Faites revenir en paralléle I'épine vinette dans une poéle chaude avec un peu de beurre.
5 - Au moment de servir : mélangez l'eau safranée, les zestes conhits et 'épine vinette a votre riz.

6 - Le pefit plus - ajoutez des grdines de grenades et des pistaches concassées avant de servir pour
un riz compléternent iranien |

—% Les autres produits d lran ——

Citron nair - goiit acidulé et fumé. Sutilise comme un citron confif au sel, entier, en morceau ou en poudre.
Sumac : goiit vinaigré et citronné; remplace astudieusement le sel. A soupoudrer sur tous les légumes et salades

Epirlt vinette : acidule, indissociable du riz iranien, en confiture, dans wne tortifla d'aubergines, courges farcies,
sablés noisette

Bouton de rose - the de biervenue iranien - the noir + pistils de safran + boutons de rase.




