
 
 

Benjamin Amar berichtete dort 

von der Ernte und den Tricks 

der Fälscher. Auch verwöhnte 

er uns mit Köstlichkeiten aus 

der Safran—Aromaküche. 

Safran erscheint als Thema 

anfangs unscheinbar, vielleicht 

sogar belanglos. 

Bei näherer Betrachtung, er-

kennt man aber, wie vielschich-

tig es ist. 

 

Safran als Gewürz. Safran, die 

Pflanze und ihre Anwendung in 

der Küche. 

Safran als Heilmittel. Als Tee, 

Pulver oder Tinktur. 

Safran als ätherisches Öl. 

 

Eine vielfältige Pflanze, mit 

vielfältiger Anwendung. 

Interessante Wirkung, tolle 

Inhaltsstoffe und fast vergesse-

ne Anwendungen. 

Zudem eine beeindruckende 

Geschichte. Eine der mühsams-

ten Erntevorgänge. Und einge-

schränkte Verfügbarkeit. 

 

Das alles macht Safran - wert-

voll. Und alles, was wertvoll ist, 

ruft Fälscher auf den Plan. 

 

Interessant dabei ist, dass nicht 

nur die Safranfäden, also das 

Gewürz ge-

fälscht wird. 

Nein, auch das 

ätherische Öle 

wird gerne 

verfälscht 

Hoffentlich 

auch für Sie 

interessant. 

Wir wünschen 

viel Vergnügen 

beim Lesen, 

Nachkochen und Ausprobieren. 

Vorstand  

aromaFORUM Österreich 

Safran - das „goldene“ Gewürz 

Was für ein Jahr?! 

Aber wir sind heute nicht hier, 

um Rückschau zu halten oder 

Mutmaßungen über die weitere 

Lage im kommenden Jahr anzu-

stellen. 

Nein, heute möchten wir uns 

wieder einmal unserem ureige-

nen Thema widmen. 

Der Anwendung von Pflanzen in 

Küche und Medizin und der 

Einsatz äth. Öle. 

Über antiviral wirksame äth. Öle 

haben wir in der letzten Zeit ja 

oft berichtet. Auch stimmungs-

aufhellende und angstmildern-

de Inhaltsstoffe der äth. Öle 

waren vielfach im Gespräch. 

Was also als Thema für den 

aktuellen Newsletter wählen? 

Was könnte interessant sein? 

Was könnte sooo interessant 

sein, dass es 

auch vom aktu-

ellen Gesche-

hen etwas Ab-

lenkung bieten 

kann? 

Tja, was? 

 

 

 

SAFRAN, vielleicht? 

Safran hatten wir bereits einmal 

als Thema. Damals, 2015 beim 

Aromafrühling in Sankt Florian. 
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Im Zeichen des wertvollsten 

und teuersten aller Gewürze 

steht die Sendung „Lust aufs 

Leben“ am Sonntag ab 21.03 

Uhr.  

Bis zu 250.000 Blüten müs-

sen händisch geerntet und 

getrocknet werden, um ein 

Kilogramm Safran zu erhal-

ten. Ein Linzer war bei der 

Safran-Ernte in Spanien da-

bei. 

Jahrhundertelang war sein 

Aroma Bestandteil der orien-

talischen Küche. Die Araber 

brachten ihn im 7. Jahrhun-

dert auf die iberische Halbin-

sel. Das wie seltenes Edel-

metall geschätzte Gewürz 

entstammt einer geheimnis-

vollen, launenhaften Blüte, 

die nur zu ganz bestimmten 

Stunden des Tages gepflückt 

und geerntet werden kann: 

Safran. Es heißt, der Safran 

aus La Mancha sei der Beste 

der Welt. 

Er besitzt die intensivste 

goldgelbe Farbe, das ausge-

prägteste Aroma und den 

komplexesten Geschmack. 

Die Blüten werden von Hand 

geerntet, die Fäden werden 

von Hand aus dem Blüten-

kelch entfernt und auch die 

Röstung und Verpackung in 

kleinen Mengen erfolgt hän-

disch.  

Damit ist es ein Produkt, das 

auch heutzutage noch mit 

genau den gleichen hand-

werklichen Methoden herge-

stellt wird wie zu Don Quijo-

tes Zeiten. Michael Huemer 

hat sich auf den Weg nach 

Spanien gemacht. 

Madridejos liegt im Herzen 

Spaniens, in der sogenann-

ten „La Mancha“, ungefähr 

170 km südlich von Madrid. 

Wer „La Mancha“ nicht kennt, 

sollte wissen, dass es sich 

um eine Hochebene mit ext-

remen klimatischen Bedin-

gungen handelt. Glühend 

heiße und trockene Sommer 

wechseln sich ab mit eiskal-

ten Wintern. Die Temperatur-

extreme liegen zwischen 

+40 Grad und –20 Grad. Der 

ständig blasende Wind 

macht den kargen Boden 

steinhart. Ideale klimatische 

Bedingungen für den Anbau 

der Safranrose. 

 

Mühsame Ernte 

Wer kennt nicht das Lied 

„Backe, backe Kuchen“, wo 

es zum Ende heißt „Safran 

macht den Kuchen gel“.  

Die Safranblüte ist eigentlich 

ein Krokusgewächs ähnlich 

unserer Herbstzeitlose, ge-

hört streng botanisch zur 

Familie der Schwertlilien. Die 

zarte violette Blüte enthält 

drei rote Narben, die in der 

Gastronomie die hochge-

schätzten Safranfäden bil-

den. Sie gilt als unberechen-

bar, launisch und ihr Dasein 

ist kurz. Sie erwacht zum 

Leben während kühler 

Herbstnächte, durchbricht 

noch vor Sonnenaufgang die 

Erde, um im Morgengrauen 

die tags zuvor noch ocker-

farben daliegenden Felder 

mit einem violetten Blüten-

teppich zu überziehen. Mit 

den ersten Sonnenstrahlen 

öffnen sich die Blüten wie 

Flämmchen, ein betörender 

Duft zieht über das Feld. 

Nachdem die Blüten in große 

Körbe umgeladen worden 

sind, geht es wieder zurück 

in den Ort Madridejos. Noch 

am gleichen Tag müssen sie 

gesäubert und geputzt wer-

den, damit das Aroma der 

Blütenfäden nicht verfliegt.. 

Es beginnt die mühseligste 

Arbeit – die „Monda“. 

 

Die Safranputzer 

Die Safranputzer sitzen da-

bei an langen Tischen, in 

deren Mitte die Safranblüten 

aufgehäuft werden. Mit er-

staunlicher Fingerfertigkeit 

zupfen sie die drei roten 

Staubgefäße, die Stempelfä-

den, aus dem Blütenkelch, 

legen sie auf weiße Teller 

und werfen den Rest der 

Blüte auf den Boden.  

Das kann bis spät nach Mit-

ternacht dauern – anstren-

gende aber auch gesellige 

Nächte, bei denen die ganze 

Familie zusammenkommt, 

manchmal bis zu drei Gene-

rationen, aber auch Freunde, 

Nachbarn, Verwandte. Es 

werden Geschichten erzählt, 

es wird geplaudert, disku-

tiert, gelacht und auch viel 

gesungen, wie gleich Grego-

ria mit ihren Töchtern Valen-

tina und Maria. 

Nach der Monda, dem Aus-

zupfen, werden die Safranfä-

den geröstet, dieser Prozess 

wird “Tostado" genannt.  

Dazu werden die Safranfäden 

in einer etwa 2 cm dicken 

Schicht auf den sogenannten 

„Cedazos“, das sind Siebe, 

über einem Kohlebecken 

oder einem Gasfeuer ausge-

breitet. Die Hitze darf nicht 

zu stark sein, damit Farbe 

und Aroma keinen Schaden 

nehmen. Andererseits muss 

alles gut durchtrocknen, 

damit die nötige Geschmei-

digkeit und Haltbarkeit des 

Safrans gewährleistet wird.  

Ein heikle Aufgabe, die nur 

von den ältesten und erfah-

rensten Frauen übernommen 

wird. Das wertvolle Gut wird 

feuchtigkeits- und lichtge-

schützt in Kästen, Truhen 

oder Schubläden aufbewahrt 

– so bleibt dieses Gewürz 

viele Jahre haltbar. 

Wenn man bedenkt, dass für 

ein Kilo Safran 200 bis 

250.000 Blüten händisch 

geerntet, ausgezupft und 

getrocknet werden müssen, 

dann kann man verstehen, 

warum der Safran das teuers-

te Gewürz der Welt ist. Und 

seit Safran gehandelt wird, 

verleitet er zu Fälschungen.  

 

Die Möglichkeiten dazu sind 

vielfältig: oft wird Safran mit 

Ziegelstaub gestreckt oder 

man verkauft überalterte, zu 

stark getrocknete oder 

schlecht gelagerte Ware. 

Selbst große Gewürzfirmen 

verkaufen mitunter Safran-

produkte, bei denen das 

Gewicht künstlich durch 

Beigabe von Öl oder Glycerin 

Erlebnisse eines Linzers bei der Safran – Ernte 

„Text“ 
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Online-Beitrag 
„Erlebnisse eines Linzers 
bei der Safran-Ernte“ vom 
31.7.2019  
 
https://ooe.orf.at/magazin/
stories/3006711/  
 
Durch ORF OÖ Kunden-
service freigegeben am 
2.10.20. 
 



erhöht worden ist. 

 

Inzwischen ist der spanische 

Safrananbau vor allem durch 

Billigimporte aus dem Iran 

bedroht. Deswegen haben 

sich 387 Bauern und 7 

Händler vor einigen Jahren 

zusammengeschlossen und 

den „Consejo Regulador de 

Origen Azafran de la 

Mancha“, ein unabhängiger 

Kontrollrat, gegründet. Die-

ser Verband vergibt Zertifi-

kate an Produzenten und 

hat ein Etikett kreiert, ein 

charakteristischer Aufkleber 

mit einer zartlila Safranblüte 

und einem Quijote-Emblem.  

Diese Art „Etikettt“ garan-

tiert dem Kunden, dass der 

von ihm gekaufte Safran 

auch wirklich aus der 

Mancha kommt und somit 

dem Anspruch, der beste 

Safran der Welt zu sein, 

entspricht. 

 

Macht nicht nicht nur Ku-

chen gelb 

Safran ist ein wichtiger Be-

standteil in der zentralasiati-

schen und nordindischen 

Küche. Man verwendet ihn 

dabei in großem Umfang für 

Reisspeisen.  

Dank der aromatisierenden 

Eigenschaft erfreut sich der 

Safran zunehmender Beliebt-

heit in der mediterranen 

Küche, oft in Zusammen-

hang mit Fisch und Meeres-

früchten. Das italienische 

„Risotto Milanese“, die pro-

vencalische Fischsuppe 

„Bouillabaisse“ und die spa-

nische Nationalspeise „Paella 

Valenciana“ sind weit über 

die jeweiligen Landesgren-

zen hinaus geläufige Bei-

spiele.  

In unseren Breiten taucht 

Safran nur in einigen Ku-

chenrezepten auf.  

Weniger bekannt ist sein 

traditioneller Einsatz als 

Heilmittel in der Medizin: er 

wirkt schmerzlindernd, ap-

petitanregend, gefäßerwei-

ternd, er stärkt das Herz 

und fördert die Durchblu-

tung. Safran ist also Gewürz 

und Droge.  

Ein bisschen zuviel, und er 

verwirrt die Sinne, er führt 

einen euphorischen Zustand 

hervor, der zum Lachkoller 

führt, eine Überdosis kann 

tödlich sein. In Maßen ver-

wendet aber macht er fröh-

lich und ausgeglichen, wirkt 

stimulierend auf Seele und 

Geist. Dass Safran in der 

Vergangenheit als Aborti-

vum, als ein Mittel zur Her-

beiführung einer Fehlgeburt, 

verwendet wurde, bestreitet 

Gregoria. 

 

„La fiesta de la rosa del 

azafran“ 

Spanien wäre nicht Spanien, 

wenn es zu Ehren der Safr-

anrose nicht auch ein Fest 

gäbe. Alljährlich am letzten 

Sonntag im Oktober feiert 

man in der Ortschaft Consu-

egra „La fiesta de la rosa del 

azafran“, das „Fest der Saf-

ranblüte“.  

Dort geben sich Vertreter 

aus allen safrananbauenden 

Provinzen ein Stelldichein. 

Es handelt sich um eine 

einfache, volkstümliche Fies-

ta, die auf natürliche Weise 

die Landschaft, die Folklore 

und die Arbeit zu einem 

großen Ganzen vereint. Es 

werden sportliche Wett-

kämpfe abgehalten, es gibt 

Foto- und Gemäldeausstel-

lungen zum Thema Safran-

rose, im Stadtpark findet ein 

kulinarischer Kochwettbe-

werb typischer Gerichte der 

Region statt, die ehemalige 

Viehschau ist einer Ausstel-

lung landwirtschaftlicher 

Maschinen gewichen.  

Schon am Freitag vor der 

Fiesta werden die Festköni-

gin und ihre Ehrendamen 

gekürt, ein in nahezu allen 

spanischen Dörfern üblicher 

Brauch. In Consuegra be-

kommt die Königin aber den 

Ehrennamen „Dulcinea de la 

Mancha“, in Andenken an 

Don Quijote, der dieser Re-

gion für immer seinen Stem-

pel aufgedrückt hat. 

 

Höhepunkt der Fiesta ist der 

Zupf-Wettbewerb. Jeder Teil-

nehmer bekommt 100 Saf-

ranblüten ausgehändigt. 

Derjenige, der zuerst fertig 

ist, gewinnt, wobei jedoch 

größter Wert darauf gelegt 

wird, dass die Safranfäden 

korrekt nach der traditionel-

len Methode entfernt wer-

den. Der Wettbewerb wird in 

zwei Altersstufen abgehal-

ten – einer für Kinder und 

einer für Erwachsene. 

 

Dem Wettbewerb folgt das 

traditionelle Chor- und Volk-

stanzfest von Castilla-La 

Mancha. Die vier teilneh-

menden Gruppen kommen 

dieses Jahr aus den Provin-

zen Leon, Murcia und Tole-

do. Sie erfreuen mit ihren 

farbenfrohen Landestrach-

ten, ihren vielfältigen Instru-

mente und den originellen 

Tanzdarbietungen Jahr für 

Jahr das Publikum doppelt: 

einerseits durch die Schön-

heit der Tänze selbst und 

andererseits, dass die Lieder 

und Melodien am Leben 

erhalten bleiben. 

 

Michael Huemer, 

ooe.ORF.at 

 

Zur Veröffentlichung freige-

geben von Ingrid Froschauer 

ORF Oberösterreich Kunden-

service 

am 2.10.2020 per Mail 

 

Originalbeitrag: 

Michael Huemer, ooe.ORF.at  

ÖSTERREICHISCHER RUND-

FUNK, ORF 

Europaplatz 3, 4021 Linz 

Österreich 

T: +43 (0)732 666 95 2 

F: +43 (0)732 655 95 2 

...auf den Spuren der Safran Ernte 
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Portionen: 4 

15 Safranfäden 

50 ml Milch (heiße) 

2 Stk. Eier (hartgekocht, Bio) 

100 g Schafskäse 

200 g Topfen 

1/2 Stange Lauch 

1 Stk. Chilischote 

1 TL Honig 

1 EL Olivenöl (kalt gepresst) 

Meersalz 

Pfeffer (aus der Mühle) 

 

 

Für den Käseaufstrich mit Safran, etwa 15 Safranfäden in 50 

ml heißer Milch einweichen. 

Lauch abziehen, gründlich waschen und sehr klein schnei-

den. Chilischote entkernen und hacken. Schafskäse zerbrö-

ckeln und mit 

Topfen, Safran-

Milch, Olivenöl 

und Honig 

glattrühren. 

 

Eier schälen, 

klein schnei-

den mit Lauch 

und Chilischo-

te untermen-

gen. Die Käse-

creme mit 

Meersalz und 

Pfeffer abschmecken und 1 Stunde durchziehen lassen. 

Käseaufstrich mit Safran: Marchfelder Bio Safran 

Seite stellen. Die Orecchiette 

in Salzwasser garen und 

abtropfen lassen. Die Früh-

lingszwiebeln putzen und in 

Ringe schneiden. Die Gurke 

längs vierteln, das Kernge-

häuse entfernen und das 

Fruchtfleisch in Scheiben 

schneiden. Gurke und Früh-

lingszwiebeln mit den Nu-

deln vermengen.  

Die Tomaten halbieren, den 

Stielansatz entfernen, ent-

kernen und das Fruchtfleisch 

würfeln. Die Brotstücke grob 

zerbröseln. Den Parmesan-

käse in dünne Scheiben ho-

beln. Das Olivenöl in einer 

Pfanne erhitzen. Tomaten 

und Brokkoli hineingeben, 

etwa eine Minute braten, 

dann salzen, pfeffern und 

leicht zuckern. Brotstücke, 

Pinienkerne, Mandeln, Par-

mesanspäne und Rosmarin-

nadeln in die Pfanne geben 

und kurz mit den anderen 

Zutaten rösten.  

Für die Soße den Joghurt mit 

der Mayonnaise verrühren. 

Safran mit zwei Esslöffeln 

Wasser in einen Mörser ge-

ben. Die Fäden andrücken, 

bis sich die Flüssigkeit färbt 

und der Safran sein Aroma 

freisetzt. Das Safrangewürz 

in die Soße rühren. In die 

Schüssel mit den Nudeln 

geben und alles miteinander 

vermengen. Zum Schluss die 

Zutaten aus der Pfanne hin-

zufügen und ebenfalls unter-

mengen. Den Nudelsalat mit 

Salz und Pfeffer abschme-

cken.  

Marchfelder bio Safran 

Nudelsalat mit Gemüse und Safran 

Zutaten (4-6 Personen): 

500 g Orecchiette 

3 Stangen Frühlingszwiebeln 

1/2 grüne Gurke 

200 g Joghurt 

2  E L  ( a u s  d e m 

Glas) Mayonnaise 

0,2 g Safran 

500 g Brokkoli 

5 Tomaten 

3-4 Scheiben altes Weißbrot 

oder Baguette 

50 g Pinienkerne 

50 g ganze geschäl-

te Mandeln 

100 g Parmesan 

3 Zehen Knoblauch 

3 Zweige Rosmarin 

Olivenöl 

Salz 

Pfeffer 

 

Den Brokkoli in Röschen 

teilen und in kochendem 

Salzwasser drei Minuten 

blanchieren. In kaltem Was-

ser abschrecken und zur 

„Text“ 
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ZUTATEN für 10 Personen 

 

 

 

1.500 g Joghurt 

1.250 ml Milch 

15 Eigelb 

250 g Zucker 

20 Safranfäden 

100 g Stärke 

500 ml Sahne 

 

 

 

 

 

 

Die Milch mit der Stärke und 

den Safranfäden unter stän-

digem Rühren erhitzen, vom 

Herd nehmen, etwas abküh-

len lassen und die Eigelbe 

ein quirlen, wieder auf den 

Herd stellen und rühren bis 

die Masse eindickt (nicht 

kochen lassen!!!) 

2 In die etwas abgekühlte 

Masse den Joghurt einrüh-

ren. Die Sahne schlagen und 

unterheben. In Gläser oder 

Schälchen füllen und kalt-

stellen. 

Marchfelder bio Safran 

100 ml Schlagsahne  

1 Granatapfel 

1 Bund frische Minze  

 

 

Zubereitung  

Die Milch zusammen mit 

dem Zucker und den Safran-

fäden in einen Topf geben 

und zum Kochen bringen. 

Risottoreis einrühren und 

bei sehr niedriger Hitze un-

ter gelegentlichem Rühren 

Durch die Minze bekommt 

der Milchreis eine tolle fri-

sche Note, die durch den 

Granatapfel noch unter-

stützt wird und der Schlag-

obers macht das Ganze ir-

gendwie leichter. 

 

Zutaten  

600 ml Milch  

1 Msp. Safranfäden  

120 g Risottoreis  

2-3 EL Zucker  

ca. 30 Minuten ausquellen 

und anschließend auskühlen 

lassen. Einige Blätter Minze 

fein hacken und Schlagobers 

steif schlagen - beides un-

terheben.  

Mit in Streifen geschnittener 

Minze und Granatapfelker-

nen bestreut servieren. 

 

 

Marchfelder bio Safran 

www.schartners.eu 

Joghurtcreme mit Safran 

Safran—Minze Milchreis mit Granatapfel 

 

Arbeits-/Garzeit:  

15 Min 

 

 

 

© Marchfelder bio 

Safran 

 

Den Weinbrand mit den Gewürzen (außer dem Safran) erwärmen 

und abkühlen lassen. Den Safran zufügen und mindestens 2 Stun-

den durchziehen lassen. Den Wein zufügen und erhitzen (nicht 

kochen lassen). 

Goldener Glühwein 

Zutaten für 6 Portionen  

750 ml Weißwein (trocken) 

100 ml Weinbrand 

5 Pfefferkörner, weiß 

3 EL Akazienhonig 

2 Nelken 

1 Msp. Safranfäden 

1 Zimtstange 

1 TL Ingwer (frisch) in Schei-

ben geschnitten 

1 Vanilleschote 

1 Orange(n) (unbehandelt)  
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Safran als goldenes 
Gewürz der feinen 

Küche? 
 

Nicht nur—Safran, 
ein Gewürz für 
Jedermann/frau. 



Wir sind ein kleines Unterneh-

men in Esternberg, dass sich auf 

die Herstellung regionaler äthe-

rischer Öle und Hydrolate 

(Pflanzenwasser) spezialisiert 

hat. 

Der Inhaber und Destillateur 

Daniel Fuchs aus Esternberg 

betreibt dieses Unternehmen 

seit 2017 und hat dafür eine 

eigene 500l Edelstahl Destille 

entworfen, um die bestmögliche 

Qualität zu erreichen.  

Es wird mit kleinen Destillations-

betrieben aus aller Welt zusam-

mengearbeitet, um ein mög-

lichst breites und qualitativ 

hochwertiges Sortiment anbie-

ten zu können! 

 

Neben den selbst hergestellten, 

regionalen Bioprodukten gibt es 

bei Firma Sensoleo auch ausge-

wählte Produkte wie:  

Speiseöle der Ölmühle Raab, 

Dekoratives zur Raum-

beduftung, Räucherwerk, ökolo-

gische Reinigungsmittel der 

Firma Sonett, fette Öle und 

Basisöle, Rohstoffe zur Kosme-

tikherstellung und vieles mehr! 

 

Was wird noch angeboten: 

Lohndestilllationen 

Wir machen Lohndestillationen 

von kleinen bis großen Mengen 

– ob Kräuter aus dem eigenen 

Garten oder ein ganzes Feld – 

alles ist möglich! Kleine Mengen 

dürfen auch gerne selbst bei uns 

destilliert werden und auch bei 

großen Mengen kann man bei 

Interesse den ganzen Destillati-

onsvorgang selbst miterleben! 

 

Besichtigungen, Kurse, Ausflüge 

Es werden auch Besichtigungen 

für einzelne Personen, Gruppen 

oder Firmen angeboten: 

Von einer kurzen Besichtigun-

gen von 1-2 Stunden oder Halb- 

und Ganztagskurse – wir gestal-

ten individuell nach den Vorstel-

lungen unserer Kunden.  

 

 

 

 

Eine tolle Idee für Weihnachten 

Regionale Geschenksets und 

Gutscheine, kleine Mitbringsel, 

Wichtelgeschenke usw. 

Natürlich werden die Ge-

schenksets auch individuell nach 

ihren Wünschen zusammenge-

stellt!  

 

 

Besuchen sie uns: 

Im Shop in Esternberg -  

Jeden Freitag von 15:00 bis 

18:00  für sie geöffnet! (erst 

wieder nach dem Lockdown) 

 

oder im Internet auf 

www.sensoleo.at 

 

Schwerpunkt zu setzen. Wir 

möchten ein Seminar spezial 

anbieten—Hydrolate. Hydrolate 

übers ganze Jahr. Hydrolate für 

Kinder, Alte Menschen, für die 

Psyche. Hydrolate in der Ge-

burtsvorbereitung, bei Kleinkin-

dern. 

Wen wir schon einen kompeten-

ten Destillateur in unserer Nähe 

haben, müssen wir das doch 

ausnützen. 

So die ersten Gedanken, die 

bald schon zu einer fixen Idee 

wurden. 

Seit Jahren schreiben wir immer 

wieder über die ätherischen Öle 

und über die Pflanzen dahinter. 

Was aber immer etwas im Hin-

tergrudn ist, sidn die Hydrolate. 

Daher haben wir beschlossen, 

im kommenden Jahr einen 

UND Hydrolate in der Aromakü-

che. 

Dazu laden wir namhafte Refe-

renten aus dem In– und Aus-

land. Stolz dürfen wir verkün-

den, dass uns u.a. Ingeborg 

Stadelmann, Ingrid Kleindienst-

John und auch Eliane Zimmer-

mann beehren werden. 

Abgerundet durch verschiedens-

te Kochworkshops mit den Hyd-

rolaten von Sensoleo—

abgestimmt auf die Jahreszei-

ten. 

Ätherische Öle und Hydrolate aus dem Sauwald 

Kochen mit Hydrolaten 
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Herzlich Willkommen  
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Auch wir haben uns auf die 

Spuren des Safran Anbaus bege-

ben. Nicht etwa irgendwo, nein, 

in Österreich wollten wir dem 

Safran auf die Spur kommen. 

Bereits 2015, bei den Vorberei-

tungen zum Aromafrühling im 

Stift Sankt Florian hatten wir 

Kontakt zu österreichischen 

Safranbauern. Aber wie es 

manchmal so kommt, wollte 

sich dieser Kontakt damals nicht 

so recht entwickeln. 

Damals war vielleicht auch noch 

nicht die Zeit dafür. Vielleicht 

auch, weil so mancher erst mit 

dem Wiedereinstieg in den An-

bau beschäftigt war. 

Ja, richtig gelesen, Wiederein-

stieg! 

Denn was viele nicht wissen, 

Österreich war immer schon ein 

Anbaugebiet für das teuerste 

Gewürz der Welt. 

 

Safrananbau in Österreich 

Bereits um 1250 gab es erste 

urkundliche Erwähnungen aus 

der Wachau über den Anbau 

und die geernteten Mengen.  

Nach Österreich gekommen sein 

soll die wertvolle Knolle aber 

bereits 100 Jahre zuvor.  

Neben Niederösterreich wurde 

auch in anderen Bundesländern 

fleißig geerntet. Viele Adressen 

zeugen noch heute davon, wie 

etwa die Bezeichnung 

„Safrangarten“ in Steyr, Oberös-

terreich. 

Die hohe Zeit des österreichi-

schen Safrans und damit auch 

des großflächigen Anbaus war 

zwischen dem 15. und 

19.Jahrhundert. 

In manchen Unterlagen finden 

sich bis zu 4 Tonnen, die von 

Österreich aus in alle Welt ex-

portiert wurden. 

Safran aus Österreich war be-

kannt und geschätzt. Bis zum 

Beginn des 20.Jahrhunderts galt 

er als der beste Safran über-

haupt. Das hat sich auch in der 

lateinischen Bezeichnung der 

Pflanzenknolle niedergeschla-

gen: Crocus austriacus. 

Ab 1890 wurde der Anbau in 

Österreich immer weniger und 

nach den Weltkriegen schien es, 

als ob dieses Gewürz in Öster-

reich keinen Platz mehr hätte. 

In der Küche geriet er fast völlig 

in Vergessenheit. Lediglich der 

Reim „Safran macht den Kuchen 

gell!“ blieb erhalten. 

Damals - Ende des letzten Jahr-

hunderts - gab es nur noch ver-

einzelt kleine Anbauflächen. 

Keine Spur mehr von Welthan-

del oder gewinnbringenden 

Unternehmen. 

Gründe dafür gab es viele: die 

Weltkriege und ihre Folgen. Die 

steigenden Lohnkosten. Die 

Armut der Bevölkerung. Der 

Billiganbau in sonnenreicheren 

Gegenden der Welt. Aber auch 

„Missernte“ durch strenge Win-

terperioden. 

Die Hauptanbaugebiete liegen 

heute im Iran, der Türkei oder in 

Afghanistan. In Europa finden 

sich nennenswerte Kulturen in 

Spanien, Italien und der 

Schweiz. 

Aber wie so oft, Totgeglaubte 

leben länger. 

Heute haben wir wieder eine 

gute handvoll Safranbauern. In 

der Wachau, im Burgenland, im 

Marchfeld, in der Weststeier-

mark, im oberösterreichischen 

Perg und sogar in den tiroler 

Höhenlagen finden sich Anbau-

gebiete. Von Projekten, die erst 

anlaufen bis zum etablierten 

Safranhändler mit internationa-

len Vertriebswegen ist hier alles 

vertreten. 

 

Marchfelder bio Safran 

Und einen dieser Safran Bauern 

dürften wir bei einer Exkursion 

heuer besuchen: Ernst Schart-

ners hat uns bei Marchfelder bio 

Safran begrüßt und in die Welt 

des Safrans entführt. 

Die Familie Schartners lebt in 

Lassee im Marchfeld und er-

zeugt nunmehr seit 2015 hoch-

wertigen Bio-Safran. 

Zum Safran und auch zur Land-

wirtschaft ist die Familie eher 

über Umwege gelangt. Vater 

Ernst kommt aus dem Bereich 

Vertrieb bzw. Marketing, Mutter 

Bettina aus der Buchhaltung. 

Als Sohn Patrick 2010 den Hof 

des Onkels übernahm, änderte 

sich aber alles. 

Die Arbeit am Hof musste von 

der Picke auf erlernt werden. 

Und wie so oft in der Landwirt-

schaft, war schnell die ganze 

Familie eingebunden. 

Mann machte sich schlau, re-

cherchierte und schließlich 

machte Mutter Bettina den Vor-

schlag, doch mal Safran anzu-

bauen. 

Die Eltern recherchierten weiter 

und lernten im Waldviertel eine 

Safranbäurin kennen. Eine, ohne 

Nachfolger, die diese Form der 

Landwirtschaft einmal weiter-

führen würde. Dafür aber mit 

einem kleinen Schatz am Feld - 

Knollen des Crocus austriacus, 

der dort in der ursprünglichen 

Form weiter kultiviert wurde. 

Trotz Weltkriege, trotz der widri-

gen Umstände. 

Man kam ins Gespräch und 

schon bald war klar: das müssen 

wir machen! Wir müssen diesen 

österreichischen Safran weiter-

führen. 

Marchfelder bio Safran - Schartners.eu 

„Text“ 
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Also half man eine ganze Ernte-

periode mit. Erlernte das Hand-

werk von Grund auf. Und wurde 

sich schließlich einig. 

Die Safranknollen wurden über-

nommen.—übersiedelt ins 

Marchfeld. Aber natürlich wa-

ren die verbliebenen Kulturen 

zu wenig, um tatsächlich nen-

nenswerte Erträge zu erzielen. 

Daher  wurden neben den 

Schätzen aus dem Waldviertel 

auch Knollen aus der Schweiz 

und Frankreich angekauft. Und 

schließlich das Feld in Lassee 

damit bepflanzt. 

 

Arbeiten am Safranfeld 

Übers Jahr ist am Safranfeld 

wenig Arbeit. Entscheidend und 

auch stressig wird es dann aber 

im Herbst. Das Gras muss klein 

gehalten werden, damit die 

Blüten frei stehen können. Aber 

zu spät darf man auch nicht 

mehr mähen. Man will ja die 

kostbaren Blüten nicht beschä-

digen. 

Ja und dann heißt es warten … 

auf das erste Grün und schließ-

lich die ersten Blütenknospen. 

Uns erging es dabei heuer nicht 

anders. Schon zeitig im Herbst 

waren wir regelmäßig im Kon-

takt. Dann hieß es auch schon 

bald: „Jetzt geht’s bald los. Die 

ersten Blätter treiben aus.“ 

Aber dann hieß es warten und 

warten, denn heuer sollte sich 

der Safran etwas Zeit lassen. 

Erst spät im Jahr war es dann 

endlich soweit. Die Safranblüte 

setzte ein. Und wir konnten uns 

von Oberösterreich auch ma-

chen Richtung Marchfeld. 

Und dann geht’s los! 

Jedes Jahr wieder—nach dem 

Warten und Felder kontrollie-

ren, ist es schließlich soweit. 

Dann muss es aber auch schnell 

gehen, denn die Blüte, (= Ernte-

zeit) dauert meist nur 2 bis 4 

Wochen und die geernteten 

Blüten sind nur kurz haltbar. 

In mehreren mühevollen 

Schritten wird nun der begehrte 

Safran gewonnen. 

Zuerst steht das Pflücken der 

Blüten an. In gebeugter Haltung 

werden die Reihen abgeklap-

pert. Blüte für Blüte wird ein-

zeln gezupft. 

Ist man an einem Ende des 

Feldes angekommen, geht’s 

auch schon wieder in der ersten 

Reihe los. Denn nicht alle Blüten  

öffnen sich gleichzeitig. 

So geht man 2 bis 4 Wochen 

lang täglich Reihe um Reihe 

durch. Oft sieben Stunden am 

Tag. 

Mehrmals täglich werden die 

gesammelten Blüten zur Wei-

terverarbeitung abgeholt . 

Im Haus der Familie Schartner 

geht es dann weiter. Die Blüten 

werden nun von ihren wertvol-

len Fäden „befreit“. Gemein-

sam , die Blüten liegen in der 

Mitte, die Anwesenden tragen 

Handschuhe und sind hoch 

konzentriert. 

Heute sind sie zu fünft. Manch-

mal aber auch 10 oder 12. Fami-

lie, Freunde, Arbeiter helfen 

mit. In dem heurigen Corona - 

Jahr ist dies natürlich nicht 

möglich. Daher bedeutet es 

umso mehr Arbeit für die ver-

blieben Kräfte.  

Auch das Fäden zupfen ist eine 

mühevolle Tätigkeit, anstren-

gend - besonders für die Na-

ckenmuskulatur. 

Aber alle sind sich einig, meist 

wird gelacht, getratscht und die 

Stimmung ist ausgezeichnet. 

Nicht zuletzt auch wegen der  

aphrodisierenden Wirkung, die 

dem Safran seit jeher zuge-

schrieben wird. 

 

Blüte für Blüte wird nun einzeln 

zur Hand genommen. Die wert-

vollen Safranfäden entfernt. Die 

Safranfäden werden gesam-

melt, die Blütenreste verwor-

fen.  

Den bisher findet sich noch 

keine adäquate Nutzung für die 

Blütenreste - aber dazu später 

noch mehr. 

Anschließend folgt die Trock-

nung der filigranen Fäden. Diese 

muss schonend und langsam 

ablaufen, damit die rote Farbe 

der Fäden und die wertvollen 

Inhaltsstoffe erhalten bleiben. 

Darauf folgt noch eine Phase, in 

der die Fäden ablagern. Ein 

notwendiger Prozess, damit sich 

der Geschmack auch optimal 

entfalten kann. 

Erst danach werden sie abge-

füllt und zum Verlauf freigege-

ben. 

 

Wir konnten bei unserer Ex-

kursion alle Bereiche der Saf-

ranernte kennen lernen. Unsere 

laienhaften Fragen wurden 

allesamt geduldig beantwortet. 

 

 

Was bleibt von diesem Ausflug? 

Die Gewissheit, dass es kein 

leicht verdientes Geld ist. Rü-

cken und Nacken schon beim 

Zusehen schmerzen. 

Die Herzlichkeit und Freude, die 

die gesamte Familie Schartner 

ausstrahlt. 

Und die Faszination „Safran“, 

die uns weiter in ihren Bahn 

schlägt. 

Danke für diesen wunderbaren 

Tag. 

Claudia Eder 

… zu Besuch in Lassee 
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In der Zeitschrift für Phyto-

therapie ist 2011 ein Bericht 

über eine doppelblinde und 

randomisierte Cross-Over-

Studie mit einem Alkoholex-

trakt aus Safranfäden (cross-

over bedeutet, dass die Pro-

banden sowohl das Schein-

medikament als auch das 

‚richtige‘ Medikament neh-

men [aber nicht wissen, wel-

ches sie gerade verwenden], 

randomisiert bedeutet, dass 

die Probanden ganz zufällig 

ausgewählt werden). 

35 College-Studentinnen 

zwischen 21 und 35 Jahren 

nahmen teil, sie waren dem 

Duft des Safranextraktes 

bzw. des Placebos jeweils 20 

Minuten ausgesetzt. Direkt 

danach und zwei Stunden 

später wurden die Werte von 

Cortisol (Stresshormon), 

Testosteron und Estradiol 

(Geschlechtshormone) im 

Blut gemessen und auch die 

Stimmung anhand einer 

genormten Skala bestimmt.  

Auch wenn die Studie etliche 

Fragen offen lässt, konnte 

belegt werden, dass eingeat-

meter Safrangeruch bzw. die 

flüchtigen Moleküle aus den 

Safranfäden, auch unter der 

bewusst wahrzunehmenden 

Geruchsschwelle, neuroen-

dokrinologische Wirkungen 

auslösen (das Nerven- und 

das Drüsensystem betref-

fend). 

Prämenstruelle Störungen 

und schmerzhafte Perioden 

können damit reguliert wer-

den.  

Wer englisch lesen kann, 

findet eine iranische Vorgän-

gerstudie, allerdings mit 

eingenommenem Safran-

Pulver durchgeführt, zum 

Download unter www.ubc.ca 

(The University of British 

Columbia).  

Wie die Wirkung von Safran 

gegen Depressionen unter-

sucht wurde (2008), ist un-

ter: http://www.sid.ir/en/

V E W S S I D /

J_PDF/822200804S04.pdf 

(auf englisch) nachzulesen. 

Einer der Autoren konnte 

ferner nachweisen, dass 30 

mg pro Tag Safran bei 46 

Patienten seiner Untersu-

chung eine Anti-Alzheimer-

Wirkung aufweist – durch 

eine cholinerge Wirkung, 

d.h. Acetylcholin, das für das 

Kurzzeitgedächtnis wichtig 

ist, und bei Morbus Alzhei-

mer nicht genügend zur 

Verfügung steht, bleibt dem 

Patienten mehr/länger erhal-

ten. 

Nicht zuletzt konnte kürzlich 

die traditionelle Anwendung 

von der Wissenschaft bestä-

tigt werden, dass Safran ein 

Aphrodisiakum sei: 200 mg 

Safranpulver, nur 10 Tage 

eingenommen, zeigte bei 

den zwanzig Probanden eine 

signifikante Reduktion von 

Erektionsstörungen. 

Auch muss man daran erin-

nern, dass es Safran-Attar 

gibt.  

Die Kombination mit Sandel-

holzöl, das auch eine nach-

gewiesene neurotrope (auf 

die Psyche) Wirkung hat, 

könnte sogar eine ideale 

Ergänzung sein.  

Meines ist von Farfalla, ist 

jedoch im neuen Katalog 

nicht mehr enthalten, bei 

Maienfelser  st es im Katalog 

aufgeführt, jedoch nicht im 

Webshop. Schweizer können 

eine wundervolle Qualität bei 

Damascena kaufen (verdünnt 

und unverdünnt). 

 

Eliane Zimmermann 

diesem Rahmen auch Psycholo-

gie (Prof. Günter Deutsch, Er-

nest Dichter Institut).  

Das Interesse an Medizin und an 

Naturheilkunde begleitet mich 

bereits seit jungen Jahren. So 

vertiefte ich in einer dreijähri-

gen Heilpraktiker-Ausbildung in 

Mainz sowie mit der Erlangung 

des „Nachweis der Sachkenntnis 

im Einzelhandel mit frei ver-

käuflichen Arzneimitteln“ (IHK 

Wetzlar) meine Kenntnisse rund 

um den menschlichen Körper 

und die Welt der Heilpflanzen 

und Hausmittel. 

2009 befasste ich mich in einem 

Kurs bei der DGAM Bildungsaka-

Sollte es tatsächlich noch jeman-

den geben, der Eliane oder ihre 

Bücher, den Block oder gar Aro-

mamamma nicht kennen … hier 

ein kleiner Überblick: 

Jahrgang 1959, in Südamerika 

geboren (Chile) und aufgewach-

sen (Süd-Brasilien). Mich präg-

ten die tropische Pflanzen- und 

Tierwelt und ganz besonders der 

blaue Himmel sowie das heitere 

Lebensgefühl. Nach meiner 

Ausbildung zur Schwesternhel-

ferin (1979 beim DRK) und mei-

ner Arbeit in Krankenhaus und 

Altenheim mit vielen Vorlesun-

gen der Medizin an der Uni 

Bonn, wurde ich erst einmal 

Diplom-Designerin, studierte in 

demie mit Methoden der Ge-

sundheitspraxis und Gesprächs-

führung im Rahmen der Aroma-

Gesundheitspraxis und darf 

mich seitdem auch ‚Aroma-

Gesundheitspraktikerin BfG’ 

nennen.  

Meine große Leidenschaft ist 

das Recherchieren und Schrei-

ben von Büchern, inzwischen 

sind acht Werke über ätherische 

Öle auf dem Markt, sieben da-

von erfolgreich und in mehreren 

Auflagen erschienen.  

Seit 1992 leite ich Fortbildungs-

kurse an unterschiedlichen Or-

ten in Deutschland, Schweiz und 

Österreich.  

Safran bei Menstruations- und Erektionsbeschwerden 

Eliane Zimmermann  

„Text“ 
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Für Mitglieder gibt es seit Herbst 20 eine tolle Kooperation mit Sabrina Herber von Vivere.de. Mit einem für 

Mitglieder verfügbaren Rabattcode sind alle live Webinare vergünstig beziehbar. 

Aber auch für alle anderen Interessierten sind diese Webinare eine tolle Gele-

genheit, sich auf den neuesten Stand zu bringen. Um gerade einmal 30€ kann 

man Sabrina & Eliane live im Webinar erleben. Zu unterschiedlichsten Themen. 

Immer mit fundierten  Infos, mit Studien hinterlegtem Wissen , Praxisbeispielen 

und absoluter Herzlichkeit. Ganz zu schweigen von den tollen Grafiken. 

Die Webinare sind live, zudem bekommt man danach eine Linkliste sowie die 

graphisch aufbereitete Zusammenfassung und auch noch einen Link zum „Nachsehen“. Was will man mehr?! 

Aroma Mamma—Webseminare 

Patienten die Wirkungen von 

Safran mit dem Standard-

Medikament Methylpheni-

dat. Die Symptome wurden 

am Start der Studie sowie 

jeweils nach der dritten und 

sechsten Woche erhoben. 

In dieser 6 Wochen dauern-

den randomisierten Doppel-

blindstudie nahmen 54 Pati-

enten mit der Diagnose 

ADHS nach dem Zufallsprin-

zip entweder 20-30 mg/d 

(20 mg/d für <30 kg und 30 

mg/d für >30 kg) Methyl-

phenidat ein oder 20-30 

mg/d Safran-Kapseln abhän-

gig vom Gewicht (20 mg/d 

für <30 kg und 30 mg/d für 

>30 kg) zugewiesen. Die 

Resultate wiesen keinen 

signifikanten Unterschied in 

der Wirksamkeit sowie eine 

ähnliche Häufigkeit von 

Nebenwirkungen auf. 

 

Fünfzig Patienten beendeten 

die Studie. Wiederholte Mes-

sungen zeigten keinen signi-

fikanten Unterschied zwi-

schen den beiden Gruppen. 

Die Veränderungen in der 

Lehrer- und Eltern-ADHD-

Bewertungsskala vom Start 

bis zum Ende des Experi-

ments unterschieden sich 

nicht signifikant zwischen 

der Safrangruppe und der 

MPH-Gruppe (p = 0,731 

bzw. p = 0,883). 

Die Forscher schließen dar-

aus, dass die Kurzzeitthera-

pie mit verkapseltem Safran-

pulver genau so effizient 

wirkt wie Methylphenidat, 

sie schlagen weitere Unter-

suchungen vor. 

Sara Baziar, Ali Aqamolaei, 

Ebrahim Khadem, Seyyed Hosein 

Mortazavi, Sina Naderi, Erfan 

Sahebolzamani, Amirhosein 

Mortezaei, Shakiba Jalilevand, 

Mohammad-Reza Mohammadi, 

Mahsa Shahmirzadi, Shahin 

Akhondzadeh. Crocus sativus L. 

versus Methylphenidate in Treat-

ment of Children with Attention-

Deficit/Hyperactivity Disorder: A 

Randomized, Double-Blind Pilot 

Study. Journal of Child and 

Adolescent Psychopharmacology 

2019;29(3):205–12 

Solche Kapseln sind bei uns 

als Nahrungsergänzungsmit-

tel erhältlich. Doch Vorsicht, 

viel hilft nicht viel, denn 

Safran kann psychedelisch 

wirken. Es ist nicht für Kin-

der unter 8 Jahren geeignet 

(oder nach Absprache mit 

dem Arzt). Weil das traditio-

nelle Paella-Gewürz so kost-

spielig ist, wird zudem ger-

ne Tartrazin (E102) zum 

Strecken und Verfälschen 

verwendet, dieser Stoff kann 

bei Kindern hyperaktives 

Verhalten auslösen! 

 

Eliane Zimmermann 

Originalartikel aus dem  

aromaMAMA Magazin 

Beziehbar über  Vivere  

Symptome der Hyperaktivität mit Safran bändigen 

Safran ist das kostspieligste 

Gewürz der Welt, doch be-

reits mit wenigen Fäden 

können Speisen damit ge-

färbt und aromatisiert wer-

den. Seit einiger Zeit können 

wir in wissenschaftlichen 

Studien und Artikeln nachle-

sen, dass die rötlichen 

Staubfäden dieser besonde-

ren Krokos-Art auch noch 

ausgleichend auf Nerven 

und Stimmung wirken kön-

nen. 

2019 wurde eine iranische 

Kurzzeit-Pilotstudie mit 54 

Kindern und Jugendlichen 

zwischen 6 und 17 Jahren 

mit Aufmerksamkeitsdefizit-

Hyperakt iv i tä t ss törung 

(ADHS) veröffentlicht. Es 

konnte belegt werden, dass 

das edle tiefgelbe Gewürz 

namens Safran (Crocus sa-

tivus) bei Symptomen von 

ADHS genau so wirksam 

sein kann wie das milliar-

denfach verschriebene Medi-

kament Methylphenidat 

(beispielsweise als Ritalin, 

Concerta, Equasym und 

Medikinet im Handel). 

Safran könnte laut einer im 

Journal of Child and Adole-

scent Psychopharmacology 

veröffentlichten Arbeit ein 

wirksames pflanzliches Mit-

tel zur Behandlung von 

ADHS sein, insbesondere für 

das Drittel der Patienten, 

denen Stimulanzien wie 

Methylphenidat nicht helfen 

oder die diese nicht vertra-

gen. 

Ein Team von Forschern um 

Sara Baziar von der Teheran 

Universität verglich bei 54 
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AROMAPRAXIS - Eliane Zim-
mermann Aromatherapie  

www.aromapraxis.de 

 
 
 

aromaMAMA  
Magazine - ViVere 
Aromapflege (shop

-vivere.de)  
 

von Sabrina Her-
ber & Eliane Zim-

mermann 



Safran ist eine Krokusart. Im 

Gegensatz zu „unserem“ früh-

lingsblühenden Krokus, blüht 

Safran allerdings im Herbst. In 

einem violett bis blass lilafarbe-

nen Ton. 

Die Knolle ist mehrjährig, in den 

Kulturen wird sie meist nach 5 

bis 7 Jahren verjüngt. 

Das wertvolle am Safran sind die 

sogenannten Safranfäden. Die 

dreiteiligen Griffel der Blüten. 

Alles andere wird meist verwor-

fen. 

Ernst Schartner hat bereits eini-

ge Experiemnte zur Verarbei-

tung gemacht. Auch für Tee 

getrocknet wurden die Blüten. 

Sie haben einen überaus betö-

renden Duft. Leider verloren sie 

aber die Farbe und sind somit 

eher uninteressant für den Ver-

kauf. 

Nach unserem Tag im March-

feld, durften wir glücklicher-

weise eine Wagenladung an 

aussortierten Blüten mitneh-

men. Und haben uns auch gleich 

an die Verarbeitung gemacht. 

Wir haben einige Blüten ge-

trocknet, manche in Essig einge-

legt, andere in Alkohol und wie-

derum andere in Pflanzenöl. 

Und eine größere Menge wurde 

destilliert. Der Plan war es nun, 

diese Proben untersuchen zu 

lassen. Wir möchten prüfen, 

welche Inhaltsstoffe sich darin 

befinden und wie sie verwendet 

werden könnten. 

Auch gilt es natürlich auch die 

Frage zu klären, ob „Giftstoffe“ 

darin enthalten sind. Denn Knol-

le und Blüte gelten auch beim 

Safran als giftig. Doch wie so 

oft—die Dosis macht das Gift! 

Nun ja, zu größeren Untersu-

chungen ist es leider bisher nicht 

gekommen. Corona hat uns da 

leider dazwischen gefunkt. Un-

sere Partnerlabors haben mo-

mentan anderes zu tun. 

Sollte jemand Kontakt zu einem 

Labor haben - bitte gerne um 

Vermittlung. 

Verarbeitung der Safranblüten 

liegen im Iran, in Indien, aber 

auch rund ums Mittelmeer in 

Ländern wie Griechenland, Ma-

rokko, Spanien und Italien. Als 

Besonderheit gelten die Anbau-

gebiete in Österreich und der 

Schweiz, hier liegen die geernte-

ten Blütenmengen für die bei-

den Produktionsgebiete insge-

samt nur im Kilo-Bereich. 

Was selten ist, ist begehrt und 

teuer. Das gilt auch für Safran. 

Um für das seltene Gewürz 

zumindest in Sachen Preis Trans-

parenz zu schaffen, hat die In-

ternationale Organisation für 

Normung eine ISO-Norm für 

Safran aufgestellt. Die ISO 3632-

2 ist für die Normierung des 

chemischen und physikalischen 

Zustands des Safrans verant-

wortlich. Gemessen wird dabei 

der Crocin-Wert des Gewürzes – 

Crocin ist ein Carotinoid, das die 

goldgelbe Farbe des Safrans 

verursacht. Die ISO-Norm 

schreibt auch die Mindestwerte 

für Picrocrocin (der Bitterstoff, 

das sogenannte Safranbitter), 

sowie für Safranal (den Haupt-

aroma- und Duftstoff) vor. Ent-

sprechend werden die Qualitäts-

kategorien wie folgt definiert: 

Kategorie I: Crocin-Wert > 190 

Kategorie II: Crocin-Wert > 150-

190 

Kategorie III: Crocin-Wert > 110-

150 

Kategorie IV: Crocin-Wert > 80-

110 

Welchen Wert die einzelnen 

Safranfäden erreichen, hängt 

von einer Reihe von Faktoren ab: 

Zum einen vom Anbaugebiet des 

Crocus Sativus, zum anderen von 

der Trocknung, Frische und der 

Lagerung der Safranfäden. Als 

beste iranische Safran-Sorten 

gelten Neginund Sargol-

Safranfäden, die beide in der 

Regel Crocin-Werte von über 

260 aufweisen können. 

Neben seiner Verwendung als 

Gewürz besitzt Safran auch eine 

vielseitige medizinische Wir-

kung, die auch wissenschaftlich 

nachweisbar ist. Die Carotinoide 

sowie die unterschiedlichen 

ätherischen Öle sind in der tradi-

tionellen Heilkunde schon lange 

bekannt. 

Safran erschien zum ersten Mal 

in historischen Schriften des 

„Ebers Papyrus“ (1500 v. Chr.) 

aus Ägypten als Mittel gegen 

Nierenprobleme und ist außer-

dem sehr gut in der ayurvedi-

Die med. Wirkung von Safran auf den Menschen 

„Safran macht den Kuchen gel“ 

– wer hat den etwas verunstal-

teten Kinderreim nicht schon 

gehört? Der Satz, dem im Ge-

dicht einfach nur der Buchstabe 

b fehlt, damit der Reim passt, 

reduziert das kostbarste und 

teuerste Gewürz der Welt auf 

seine Funktion als leckere Back-

zutat, die aus einem einfachen 

Rührkuchen eine goldgelbe 

Köstlichkeit macht. Dabei kann 

das Gewürz, das die orientali-

sche Küche entscheidend prägt, 

noch so viel mehr. 

Safran wird aus den getrockne-

ten orangeroten Stempelfäden 

der zart lila Blüten der Krokusart 

Crocus Sativus gewonnen. Die 

Ernte erfolgt auch heute noch in 

reiner Handarbeit – jedes 

Pflänzchen muss einzeln geern-

tet und der Blüte dann die bis zu 

drei Stempelfäden entzogen 

werden. Für die Herstellung 

eines einzigen Kilos Safran müs-

sen zwischen 150000 und 

250000 Blüten geerntet werden 

– was den hohen Preis des Ge-

würzes erklärt. 

Die Blüte- und damit die Ernte-

zeit der Safranblüten liegt im 

November. Die wichtigsten 

Anbaugebiete der Krokusart 

„Text“ 
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schen Bibel „Bhavprakash 

Nikhantu“ als Mittel gegen eine 

Vielzahl von Krankheiten be-

schrieben worden. 

Im 14. Jahrhundert wird eine 

medizinische Anwendung des 

goldgelben Gewürzes erstmals 

in einem medizinischen Lehr-

buch (Konrad von Megenberg 

beruft sich auf Dioskurides und 

Pilinus, wenn er Safran gegen 

Augen- und Magenschmerzen 

empfiehlt) erwähnt. [1] 

Einen wichtigen Zusammenhang 

zwischen den Heilerfolgen von 

Pflanzen beim Menschen be-

schreibt Sunder-Plassmann in 

ihrem Buch über Safran: „Die 

Heilerfolge der Pflanze hängen 

nicht allein von der sachlichen 

Zweckdienlichkeit, sondern 

auch vom Glauben des Behan-

delten ab.“ [2] Sie geht dabei 

auch auf die „Signaturenlehre“ 

des Mittelalters ein, bei der 

„Pflanzen als Sinnbilder und 

Gleichnisse von menschlichen 

Organen und Lebensregungen“ 

dargestellt werden. Auch Para-

celsus war ein leidenschaftlicher 

Vertreter dieser Thesen: „Jeder 

Stern am Himmel, sagt Paracel-

sus, ist ein geistiges Gewächs, 

dem ein Kraut bei uns auf der 

Erde entspricht; der Stern zieht 

durch seine anziehende Kraft 

das ihm entsprechende Kraut 

auf der Erde an, und jedes Kraut 

ist daher ein irdischer Stern und 

wächst über sich den Himmel 

zu.“ [1, 2]. 

Heute werden Safran und seine 

Extrakte in der Homöopathie 

und in der ayurvedischen Medi-

zin in verschiedenen Ländern 

bei einer Reihe von Anwen-

dungsgebieten eingesetzt: Saf-

ran wird sowohl schmerzlin-

dernde Eigenschaften als auch 

harn- und schweißtreibende 

Auswirkungen nachgesagt. Er 

soll sich positiv bei Verdauungs-

beschwerden auswirken, also 

gegen Magenbeschwerden 

eignen und wirkt dabei auch 

gegen Appetitlosigkeit und 

Blähungen. Die enthaltenen 

leichten Bitterstoffe sollen bei 

Leberbeschwerden helfen. Die 

ätherischen Öle sollen sich au-

ßerdem positiv auf Schwierig-

keiten bei der Atmung auswir-

ken, hilft also gegen Asthma 

oder Husten. Bei starkem Hus-

ten oder infektiösem Keuchhus-

ten kann Safran zumindest eine 

Linderung der Symptome bewir-

ken. [3] 

Als Therapieansatz gegen Hus-

ten kann man z.B. auf ein einfa-

ches Hausrezept, die Safran-

milch zurückgreifen: 500 ml 

Milch mit 0,1 g Safran und ½ TL 

Zimtpulver kurz aufkochen 

lassen und abgekühlt mit etwas 

Honig servieren. 

Außerdem soll Safran eine posi-

tive Wirkung auf die Ge-

schlechtsorgane haben und 

somit auf Menstruationsbe-

schwerden, z.B. PMS, [4] und 

hilft bei Potenzproblemen als 

Aphrodisiakum. 

Verschiedene pharmakologi-

sche Befunde sprechen Safran 

eine Reihe von Wirkungsweisen 

zu. So soll es als Mittel gegen 

epileptische Anfälle und als 

Herzmittel eingesetzt werden 

können und Auswirkungen auf 

das Nervensystem in Form einer 

Verbesserung der Lern- und 

Gedächtnisfunktion haben. Abe 

und Saito [5] konnten in ihrer 

Studie von 2000 anhand von 

Tierversuchen mit Mäusen 

zeigen, dass sich Safran positiv 

auf das Lern- und Gedächtnis-

verhalten auswirkt. Dabei kon-

zentrierten sie sich zudem auf 

die Bedeutung von Safran als 

Radikalfänger, welcher sich 

durch die Crocine im Safran 

bildet und sich eventuell zur 

Behandlung von Krankheiten 

des zentralen Nervensystems 

(wie Alzheimer, Parkinson etc.) 

eignen könnte. 

Zusätzlich lindert Safran laut 

einer iranischen Studie depres-

sive Schübe. Des Weiteren soll 

er den Blutdruck senken, das 

Cholesterin minimieren sowie 

die Aufnahme des Sauerstoffs in 

den Körperzellen verbessern. 

Last but noch least wirkt er 

allgemein schmerzlindernd und 

entzündungshemmend. Die 

Studien hierzu wurden ver-

mehrt anhand von Tierversu-

chen mit Mäusen und Ratten 

nachgewiesen. [7] 

Eine antikanzerogene Wirkung 

konnte anhand von Studien [8] 

nachgewiesen werden. Dabei 

steht vor allen die Behandlung 

von Tumoren und Tumorneubil-

dungen mit Crocetin und Quer-

cetin im Vordergrund, welchen 

beiden starke antioxidative 

Fähigkeiten nachgesagt werden. 

Crocetin, besagt eine neueste 

Studie, [10] hat ein bedeuten-

des Potenzial als Anti-Tumor-

Mittel in Tiermodellen und 

Zellkulturen gezeigt. Crocetin 

beeinflusst das Wachstum von 

Krebszellen und hemmt die 

Nukleinsäuresynthese, trägt zu 

einer Verbesserung des antioxi-

dativen Systems bei und hilft 

Apoptosen zu induzieren. 

„Besonders wichtig ist, dass 

Safran keine Nebenwirkungen 

in minimalen homöopathischen 

Dosen hat“, so Sunder-

Plassmann. [2] 

Wer allerdings des Guten zu viel 

tut und das Gewürz überdo-

siert, muss mit weniger schönen 

Folgen rechnen. Denn was bei 

normalem Genuss als Heilpflan-

ze gilt, verursacht in größeren 

Mengen Vergiftungen beim 

Menschen: Bei einer erhöhten 

Einnahme von mehr als fünf 

Gramm kann Safran negative 

Effekte hervorrufen, dazu gehö-

ren Schwindelgefühle, eine 

Verminderung des Pulsschlages, 

Nasenbluten, Übelkeitsgefühle 

und Gesichtsrötung sowie im 

schlimmsten Fall ein Abbruch 

der Schwangerschaft. [11] Do-

sierungen über 10g können für 

den Menschen tödlich sein [12] 

– das gilt für eine Menge von 

100g Speisesalz allerdings auch. 

Dirk Schneider 

… Wirkung auf den menschlichen Organismus 
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Das Safrandorf im Wallis, Naters 

Die dabei verwendeten Rezep-

turen sind über 200 Jahre alt. 

So werden Safranfäden für Tee 

angeboten, zur Stärkung von 

In der Steiermark gibt es einen 

Safranproduzenten ganz beson-

derer Art. 

Die 1.Weststeirische Safranma-

nufaktur der Familie Schlöggl ist 

seit vielen Jahren als Familien-

betrieb in der Safranproduktion 

tätig. Genauer gesagt seit 1788. 

Auch an den Kaiserhof in Wien 

wurde geliefert… wow, was für 

eine Geschichte. 

Was diesen Betrieb noch so 

besonders macht, ist dass sie die 

einzigen in Europa sind, die 

medizinischen Safran erzeugen. 

Herz und Kreislauf. Safran-Seife 

für gestresste und trockene 

Haut, bei Juckreiz und Rötun-

gen. Öl zur Durchblutungsförde-

rung. Safran-Creme bei Akne 

und Schuppenflechte. Safran-

Tinktur gegen Verspannungen 

und Zerrungen. Lippenpflege-

stifte, Pralinen, Speiseöl, Sirup 

und Salz. 

 

Peter Schlöggl hat uns einen 

Artikel für den nächsten 

Newsletter zugesagt. Diesmal 

reichte die Zeit leider nicht aus, 

aber im neuen Jahr dann. 

Quellenangaben zum Artikel von Dirk Schneider 

1.Weststeirische Safranmanufaktur 

„Text“ 
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Die Safranpflanze wird seit 

Jahrtausenden genutzt: in Medi-

zin und Kosmetik, als Farbstoff 

und Gewürz zeigt sie ihre außer-

gewöhnliche Wirkung.  

Kleopatra soll vor Verabredun-

gen in Safranwasser gebadet 

haben. Krämer, die im Mittelal-

ter mit gefälschtem Safran han-

delten, wurden bei lebendigem 

Leib verbrannt oder mitsamt 

der gefälschten Ware begraben. 

Die Schweizer Safranproduzen-

ten Sandra und Urs Durrer be-

leuchten das Thema von allen 

Seiten: von der Herkunft der 

Pflanze über die Botanik, die 

Anbaugebiete und den Handel 

bis zu seiner Verwendung in der 

Färberei, Medizin, Kosmetik und 

Kulinarik. Mit herausragenden 

Bildern, Porträts von Safranpro-

duzenten aus der Schweiz, Ös-

terreich, Deutschland und dem 

Südtirol und einer Pflanzanlei-

tung für Gartenfreunde. Im 

Rezeptteil präsentieren fünf 

Spitzenköchinnen und -köche 

ihre Safran-Lieblingsgerichte 

wie Zucchiniblüten mit Büffel-

ricotta, Pfifferlingen und Kräu-

tern oder Birnen-Tarte-Tatin mit 

Safran. 

Safran - viel mehr als nur ein 

Gewürz 

Sie sind klein und unscheinbar - 

die roten Narben des Safrankro-

kus. Doch seit 

Jahrtausenden ziehen sie die 

Menschen in ihren Bann. Bei 

uns ist Safran vor 

allem als aromatisches und 

farbintensives Gewürz in der 

Küche bekannt. Sein 

Anwendungsgebiet ist aber um 

einiges vielfaltiger, denn die 

roten Narben 

enthalten zahlreiche wertvolle 

Inhaltsstoffe. So eignet sich 

Safran für medizinische Anwen-

dungen ebenso wie für die Kos-

metikindustrie. Früher wurde er 

auch zum Färben von edlen 

Stoffen, in der Malerei und zum 

Imitieren von Goldschriften 

verwendet. 

Doch was macht Safran so kost-

bar, dass sein Preis zeitweise an 

denjenigen von Gold gebunden 

war? Ist es der zeit- und arbeits-

intensive Anbau, sind es die 

wertvollen Inhaltsstoffe oder ist 

es der einzigartige Geschmack? 

Dieses Buch gibt einen umfas-

senden Einblick in die vielfältige 

Verwendung der Safranpflanze. 

Es beschreibt die Herkunft der 

Pflanze, die historischen und 

aktuellen Anbaugebiete, den 

Handel sowie die Verwendung 

in der Färberei, Kunst, Medizin, 

Kosmetik und Kulinarik. 

Safranproduzenten aus der 

Schweiz, aus Osterreich, 

Deutschland und Südtirol be-

richten über ihre Erfahrungen, 

und wer die Safranpflanze 

selbst im Garten anbauen will, 

erhält dazu eine Anleitung. 

Im Rezeptteil präsentieren fünf 

hervorragende Köchinnen und 

Köche aus dem deutschsprachi-

gen Raum ihre Lieblingsrezepte 

mit Safran. Safran-Cheesecake, 

orientalischer Couscous, Halasz-

le, eine edle Rotbarbe oder eine 

indische Safrancreme warten 

darauf, nachgekocht zu werden. 

Das perfekte Buch für Liebhaber 

der Safranpflanze. 

Urs Durrer und Sandra Durrer 

produzieren mit ihrer Safranerei 

nebenberuflich Safran in der 

Surselva und in Obwalden. Sie 

sind Landwirte und Gastrono-

men, die die Natur und eine 

gesunde und genussvolle Küche 

lieben. Beim Anbau von Safran 

setzen sie sich für eine naturna-

he Produktion und den Erhalt 

der Biodiversität ein. 

von Safran—Attar. Attar kommt 

aus dem indischen und steht für 

Duft - exotischer Duft. Moderne 

Übersetzungen sprechen von 

„Blütenessenz“. 

Bei dieser Co-destillation ent-

steht ein pudrig, herber, leicht 

süßlicher und betörender Duft.  

Das ätherische Öl von Safran ist 

sehr, sehr, sehr rar und schwer 

erhältlich. Das verleitet, wie 

auch bei den Safranfäden 

selbst, zur Fälschung. Um das 

Ölvolumen zu erhöhen, wird es 

Die Safranfäden verfügen über 

400 Inhaltsstoffe, ein Großteil 

ist hier den äth. Ölen zuzurech-

nen. 

Nachdem schon die Gewinnung 

der Fäden mühsam und auch 

bei harter Arbeit nur begrenzter 

Ertrag zu erreichen ist, kann 

man sich vorstellen wie überaus 

kostbar das ätherische Öl sein 

muss. 

Daher werden die Safranfäden 

traditionell über Sandelholz co-

destilliert. Man spricht dann 

oft mit Pflanzenölen oder ande-

ren äth. Ölen verdünnt. Äth. Öle 

mit einem ähnlichen Geruch, 

ähnlicher Farbe oder schlicht-

weg billigeren Ester.  

Es ist nicht ungewöhnlich, Saf-

ranöl durch ätherisches Öl Kur-

kuma- oder das Mazerat Ringel-

blumenöle zu ersetzen. 

 

Leider macht es auch die Na-

mensgebung nicht leicht, echtes 

ätherisches ÖL Safran unter den 

Fälschungen zu erkennen. 

Buchbesprechung: Safran - das rote Gold 

Ätherisches Öl aus Safran  
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Egal, was es sonst noch an 
Büchern über Safran am 
Markt gibt. 
 
Hiermit sind ALLE The-
menbereiche abgedeckt. 
Ich muss ehrlich gestehen, 
noch nie habe ich bisher 
ein so umfassendes und 
kompetentes Buch über 
eine Pflanze in Händen 
gehalten. 
Sandra & Urs Durrer haben 
hier ein umfassendes Werk 
abgeliefert. Es deckt den 
Anbau, die Geschichte, den 
Handel und auch die Ver-
wendung allumfassend ab. 
Jedes Thema ist ausführ-
lichst beschrieben—nicht 
nur schnell gestreift und 
dass, was man ohnehin in 
einer Online-Recherche 
findet. NEIN, es ist wirk-
lich ausführlich und liest 
sich dabei aber wie ein 
„Lesebuch“. 
 
Ausgezeichnet. 
Jeder, der sich mit Safran 
beschäftigt oder sich in der 
einen oder anderen Art und 
Weise dafür interessiert, 
sollte hier zuschlagen. 
 
 

Claudia Eder 

 
 
 
 

Inhaltsstoffe äth. Öl 
Safran: 

 
70% Terpenaldehyd-

Safranal,  
1,8-Cineol und Alpha-

Pinen,  
A-Bergamotene,  

Carotinoide, 
Picrocrocin 



Safran—Safrol—Safranal 

Was ist den das nun alles? Und 

was ist richtig? 

Gar nicht so leicht, aber mit 

etwas Geduld, gelingt auch hier 

die Unterscheidung. 

Safran ist die Pflanze, im latei-

nischen Crocus sativa genannt. 

Safranal ist einer der Inhalts-

stoffe des äth. Öls. Genauer ein 

im äth. Öl enthaltenes Aldehyd. 

Die chemische Struktur dieses 

Aldehyds entspricht hier C10H14O 

und konnte bereits um 1884 

identifiziert werden. 

Safrol ist ebenfalls Bestandteil 

äth. Öle, v.a. Muskatnuss, 

schwarzer Pfeffer und Kampher-

baum. Als Zusatzstoff in Kosme-

tik und Industrie wurde es meist 

aus dem nordamerikanischen 

Sassafrasbaum gewonnen—

mittlerweile wegen Nieren– und 

Leberschäden aber verboten. 

Safren bezeichnete früher die 

Pinene (Falsch– bzw. Doppelde-

klaration). 

Indischer Safran ist schlicht und 

einfach Curcuma. 

Saflor ist die Färberdistel. Diese 

wird gerne auch als falscher 

Safran oder amerikanischer 

Safran bezeichnet. Ein eindeuti-

ger Hinweis, ob seiner Verwen-

dung als Fälschung.  

© de.freepik.com/Saflorfäden 

Dabei werden die getrockneten 

Blütenblätter verwendet - beim 

echten Safran sind es die Griffel. 

 

Claudia Eder 

...ätherisches Öl Safran und seine „Doubles“ 

ätherisches Öl über, erst nach 

Zusatz von Schwefelsäure zum 

Destillationsgut erhält man 

etwas Öl. Ferner wurden gerin-

gere Mengen ätherisches Öl 

gewonnen, wenn man den aus 

den Narben der Blüte bestehen-

den Safran mit Wasser im Koh-

lensäurestrom der Destillation 

unterwarf. 

An sich sind die frischen nicht 

getrockneten Narben von Crocus 

sativus geruchlos. Erst beim 

Trocknen stellt sich der kräftige, 

eigenartige Safrangeruch ein. 

Dabeiw ird das in der Droge 

vorhandene Pikro-crocin 

(Safranbitter), ein Spaltprodukt 

des ursprünglich an wesenden 

Protocrocins, in Glucose und 

Safranal, einen Bestandteil des 

ätherischen Safranöls, gespalten. 

Auch noch während des Lagerns 

des getrockneten Safrans findet 

dieser chemische Vorgang statt.  

Durch Extrahieren von frischem 

Safran, der zuvor mit Petroläther 

ausgezogen worden war, mit 

Äther wurden 4% Picro-crocin 

erhalten, dessen wäßrige Lösung 

beim Erwärmen Safranal abspal-

tet. Der Zerfall des Glucosids 

Pikro-crocin C16H26O7 erfolgt 

gemäß der Gleichung: 

 

Pikro-crocin ==>  

Safranal + d-Glukose 

 

Das von R. Kuhn und A. Winter-

stein „Safranal“ genannte Spalt-

produkt ist 2,2,6-Trimethyl-

cyclohexadien-4, 6-aldehyd-(1). 

 

Die Konstitution des Safranals 

bzw. des Pikro-crocin ist bemer-

kenswert im Zusammenhang mit 

derjenigen der Carotinoide, die 

daneben im Safran angetroffen 

werden. Anscheinend sind hier 

nahe Beziehungen zwischen 

Gildemeister & Hoffmann: Safranöl 

DAS Standardwerk der äth. Öl 

Destillation von Gildemeister & 

Hoffmann sagt zum Safranöl:  

Geschichtliches: Das zuerst von 

Walter Ryff und Conrad Gesner 

erwähnte und in der Nürnberger 

Taxe vom Jahr 1613 aufgeführte 

Safranöl ist wegen des äußerst 

niedrigen Gehalts des Safrans an 

ätherischem Öl wohl sicher nur 

ein oleum infusum gewesen. Der 

Gehalt des Safrans an ätheri-

schem Öl scheint zuerst im Jahre 

1670 ermittelt worden zu sein. 

Eine Untersuchung des Safrans 

und seiner Bestandteile unter-

nahmen Boullon Lagrange und 

Vogel im Jahre 1810. Im Jahre 

1821 untersuchte Henry den 

Farbstoff des Safrans und kam 

dabei zu der Annahme, dass die 

Ausbeute an ätherischem Öle 

bei der Destillation fast doppelt 

so groß sei, wenn dem Destillati-

onswasser auf jede Unze trocke-

nen Safrans 8 Unzen Kochsalz 

und 4 Unzen Kaliauge zugesetzt 

werden. 

Herkunft: Crocus sativus L, Saf-

ran 

Gewinnung: Bei der Destillation 

der Blütennarben des Safrans 

mit Wasserdampf geht fast kein 

„Text“ 
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Färberdiestel 

Carthamus tinctorius 
© wikipedia.de 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

„Die äth. Öle“ 
Gildemeister & Hoffmann 

mehrere Bände 
im Nachdruck bei verschiedenen 

Verlagen erhältlich 

 
Ausbeute äth. Öl: 

 
Obwohl der Anteil an 

äth. Öl in den Safranfä-
den um die 10% beträgt 
(je nach Literatur), soll 
bei der Destillation le-
diglich eine Ausbeute 
von etwa 1,3 bis 2,5% 
erzielt werden können. 



Farbstoff, Geschmackstoff und 

Riechstoff vorhanden. Nach 

Kuhn wird in den Farben des 

Crocus vielleicht zunächst ein 

symmetrischer, bicyclischer 

Carotin-Farbstoff (Proto-crocin) 

mit der normalen Zahl von 40 C-

Atomen gebildet. Dieser zerfällt 

dann durch oxydativen Abbau in 

1 Mol Farbstoff (Crocin) und 2 

Mole Bitterstoffe (Pikro-crocin). 

Aus letzterem bildet sich 

schließlich durch Abspaltung 

von Zucker der Geruchsstoff 

Safranal. Die große Empfindlich-

keit des Terpenaldehydglukosids 

macht es verständlich, daß seine 

Menge beim Lagern der Droge 

abnimmt, und daß aus älteren 

Safran-Proben kristallisiertes 

Picrocrocin nicht mehr gewon-

nen werden kann. 

 

Eigenschaften: Das durch Des-

tillation im Kohlensäurestrom 

erhaltene, kaum gelblich ge-

färbte, dünnflüssige Öl hatte 

einen starken Safrangeruch, 

absorbierte sehr leicht Sauer-

stoff aus der Luft, wobei es sich 

verdickte und eine bräunliche 

Farbe annahm. 

Das aus Prikro-crocin durch 

Abspaltung erhaltene Safranal 

hatte einen starken, etwas 

scharfen, an Safran erinnernden 

Geruch. 

Zusammensetzung: Im Safranöl 

wurden nachgewiesen: Pinen, 

Safranal und Cineol. 

 

 

 

 

 

Vollinhaltlich aus „Die äth. Öle“ 

von Gildemeister und Hoff-

mann, Verlag der Wissen-

schaften entnommen. 

Mit freundlicher Genehmigung 

durch HJR-Verlagsgrupe per 

Mail vom 20.10.2020 

… Gildemeister & Hoffmann 

Äth. Öl Safran Attar kaufen, aber wo? 

Wo bekommt man nun dieses edle und kostbare ätherische Öl? 

Gar nicht so einfach, den die Qualität soll ja stimmen. 

Daher kommen momentan im deutschsprachigem Raum nur die Firmen Maienfelser Naturkosmetik oder 

Damascena, Schweiz in Frage. 

Damascena bietet „nur“ Safran Attar an—edel verpackt in einer kleinen Papierbox. 

Bei Maienfelser Naturkosmetik gibt es zudem auch Safransalz und Safransirup zu kaufen. 

Claudia Eder 
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Inhaltsstoffe äth. Öl 
Safran ATTAR: 

 
Cis-A-Santalol, A-

Santalol, B-Santalol, 
Cis-B-Santalol, Cis-

Lanceol, A-
Bergamotene  



Um nicht wieder Termine schie-

ben und schieben zu müssen, 

beginnen wir aber sanft. D.h. 

die ersten Termine sind für Mai 

2021 geplant. 

Der Großteil soll dann auch über 

die wärmeren Monate stattfin-

den. Jeweils begleitet und un-

terstützt durch online Angebo-

te. 

Wir freuen uns daher, schon 

jetzt über Interesse an unseren 

Angeboten und endlich wieder 

vielen, vielen persönlichen Be-

gegnungen. 

Wir sind vorbereitet! Und kön-

nen die geltenden Bestimmun-

gen an unseren ausgewählten 

Standorten leicht umsetzen. 

Nach einigen Projekten, die wir 

2020 online durchgeführt haben 

und vielen, vielen Terminen, die 

wir absagen mussten, werden 

wir 2021 wieder AKTIV. 

 

 

 

Wir sind optimistisch. Wir sind 

mutig. Wir sind zukunftsorien-

tiert und planen daher für 2021: 

1. AROMASOMMER 

2. Lehrgang AROMAPFLE-

GE, -THERAPIE 

3. Seminar special 

„Hydrolate“ 

VIDEO Projekt: 

Mitglieder haben 2020 viele 

Links mit Videomitschnitten aus 

unseren vergangenen Kongres-

sen erhalten. 

Für alle anderen haben wir auch 

ein paar Impressionen online 

gestellt. 

 

UND ein kleines, feines Projekt 

gestartet: 

„Aroma & Corona“ auf Youtube 

 

Einfach mal reinsehen: 

https://youtu.be/uxaQHuIIepw 

Und mitmachen! 

Wir sind mutig 

Wagnerstr. 29 

4523 Neuzeug 

Austria 

Telefon: 0043— 664 73807220 

Fax: 0043-7259/31779 

TERMINE: 

Tja—was soll man da sagen …. 

 

WER weiß, was kommen mag. 

 

 

 

 

 

NEWS: 

Der Leitfaden der AromaAlliance 

ist nun auch in englisch abrufbar. 

 

Als Drucksorte wie digital über 

den Verein aromaFORUM Öster-

reich beziehbar. 

 

Weitere Infos dazu auf unserer 

Homepage: 

www.aromaforum-oesterreich.at/

index.php/wir-ueber-uns/eu-

partnerschaften 

aromaFORUM Österreich 
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IMPRESSIONEN der 
neuen PranArom®- Aus-

bildung: 
 
 

Carmen Schwarz 
feelgut Yoga 

 


