
/' 

G ost 
astron 

que trilíninvíi 
íes hahc^ /ifíiCrtiKís. 

ML'njar IL'S pliintes 
que ons proporcio
nal l;i niituní, sense 

cultivar, o w penes so.stretes 
del SL'u csCiU HLilvatge. és, 
certament, una experiencia 
ancestral, que ve Je la nit 
deis leinps... Seyur que cls 
nostres avantpassats de 
Serinvi^i, o de Tal te ü 11, 
conc ix ien l\'is d 'algunes 
d'aquestesherbes! 

Per^ pot ser també un 
autentic plaer: una truita 
d'espárrecs de bnsc és un;i 
delicia irrepetible, per qui la 
sap apreciar , coUits per 
nosaltres mateixos, just en 
el inomcnt en qu6 també 
floreixcn les violetes. En 
alguns casos, recuperar her-
lies que encara la gent de 
pagen, els pastors o els mari-
ners, no fa molts anys, con-
sumien, no deixa de ser una 

ícuriositat, una mena de tast 
de l'experienciLi de la supcr-

Les plantes 
silvestres 

Jaume Fábrega 

vivencia; molta jjent n<i vol 
sentir ni a parlar, per exem-
]ile, de les verdolagues, que 
associa ais temps d'escasse-
tac i íam de la guerra. 

Portar, pera, l'borta sal-
vatge n la taula, alinenys de 

manera freqüent és, evidcnt-
ment, una entelequia. De 
fet, moltes de les plantes sal-
vatges son els avanfpassats 
d'altres dcsprés desenrutlla-
des per l 'horticultura- així 
Penciam, la pastanaga, la 

col, e tc . , t eñen els seus 
represen tan ts si lvestres. 
D'altres quasi han desapare-
gut, a causa de la contami
nado, els pesticides, etc., o 
bé el seu consum pot no ser 
recomanahle -és el cas, en 
algLines zones, deis créixens. 
Només en pLX]uíssims casos, 
en el seu estat na tura l , 
aqüestes plantes poden ser 
dolentes -el mateix créixens 
por portar un parasit peri-
lltís, si pcrtany ii zones on 
s'abeura\'a el bestiar i, en 
algún cas molt espars es 
poden conionilre amb algu
na altra planta t6xica o 
teñen, en alguna part (les 
Uavors, per exemple), un 
ingredient met:inós. 

La utopia narurista, 
amb tota la literatura que 
genera de quaderns de 
supervivencia, alintentació 
basada en els productes de la 
natura, etc. és, dones, una 
impossibilitat. I, paradoxal-
ment, esdevé quelcom 
antiecoltígic: si totbom, en 
aquests moments, es dispo-
sés a menjar coseonilles, 
l'espécie desapareixeria en 
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pac temps, com ja ha passat 
peí que fa a alfiLina planea. 
Un suposat «amor a la natu
ra», dones, pot comportar la 
seva degradació. 

Del camp :Í l'hort: 
l'exemple de fora 

Una bona alternativa és 
el que es fa a Franca i en 
J'altres paísos, com Italia, 
Aleraanya i Anglaterra, on 
algunos d'aquestes especies 
d'origen silvestre son ja cul-
civades: créixens, dolccta, 
ruca ii ftns i toe, pixallits es 
poden trobar ais mercats, i 
les seves Uavors, en sobres 
estañes. Algunes d'aquestes 
plantes formen part, de fet, 
d'un consum habi tual , ja 
situable dins Tagricultura. A 
l'Estat espanyal n'hi ha, per 
desgracia, pocs exemples, i 
sempre son aíllats- Peí que fa 
a Catalunya, és a la Cata
lunya francesa on hi ha un 
cultiu mes intensiu d'aquests 
enciams silvestres. 

Pero ens queda el 
plaer... No sempre, pero de 
tant en tant, fóra ho que la 
nostra taula s'enriquís, com 
una mena de regal rar, amb 
els genuíns i par t iculars 
sabors del bosc, del camp, de 
la muntanya, de les ribetes, 
de les maresmes i deis 
ermassos. 

Toe un repertori de 
noms que, per a la majoria 

de gent , son un 
vague record 
d ' infancia o, 
perqué no 
dir-ho, un 
de scone i -
X e m e n t 
to ta l : ja 
p o c s 
saben bé 
bé que 
son els 
créixens i, 
si de cas, 
hera sentir 
parlat, sense 
identificar-lo, 
del ntim espan-
yol «berro». I 
noms com xicoies, 
morrons, cosconilles, más-
tees, repunxons sonen a 
música celestial. 

Usos culinaris 

Les plantes salvatges, a 
la cuina, poden abracar un 
espectre prou ampli d'usos 
culinaris. Pero per la seva 
raresa, frescor i gust, preva
len els usos molt simples, en 
cru o siinplement bullides. 
Tampoc no son negUgihles 
els aspectes dietétics i medi
cináis: la niajnr part son una 
auténtica font de vitamines, 
minerals i substancies i prin-
cipis molt beneficiosos per a 
la salut i per al guariment de 
diverses malures. 

Els usos mes fteqüents 
son; 

1) Per amanir 
Un deis usos mes fte

qüents i, segurament, el de 
niés futur. Ais rcstaurants de 
gamma alta, per exemple, a 
iniitacici (en aquest cas posi
tiva) del que es fa a Franca, 
ja és normal animar les ania-
nides o guarnicions amb els 
gustos, textures i colors par
ticulars de productes com la 
xicoira roja, trévíso, radichia 
o «barbes de caputxí» 
(aquesta mena irenciam de 
fulla pet i ta i testa d 'un 
bonic color propra), els créi
xens, amb el seu gust agre, 

per6 agradable, o la dol-
ceta o canonge. 

2) Per bullir 
A m b m (i I -

tes Lpaquestes 
lerbes es pot 
fer també 
Li n a 

e X' c e I -1 e n t 
bullida, amb 
el producte 
sol o combi
nar. Es el cas 
ilels sarrons o 
deis repun

xons, citats per 
j a c in t Verda-

guer, i, fins i tot, 
deis espurrees de 

marge. Per LIescomprat, 
donen un interés suplenicn-
tari a sopes i brous. 

3) Per fregir 
En cru o bullÍLles, amb 

algunes d'aquestea plantes es 
poden fer truites, ous remc-
nats i fregidcs autént ica-
mcnc delicioses: comen^ant 
pels CvSparrecs de bosc, flns a 
les borratges. 

4) Per guisar 
Tambe es poden fer 

plats diversos: guisaes, arros-
sos, pastissets. 

5) Per conservar 
Amb alguna dVquestes 

plantes es fan excel-lents 
confi tats (1 envinagrats ; 
fonoll marí, etc. Peí que fa 
al camp del dolt;: (confitures, 
melmclades), i també el de 
les beguiles (ratafia i licors), 
és prou específic com per 
tractar-bo a part. 

6) Per condimentar 
Es l'ús mes freqüent i 

conegut, especialment peí 
que fa a les herbes desseca-
des; farigola, sajolida, mar-
duix, rom a ni . . . D'al tres 
plantes -de fulla, de bulb, 
etc.- , menys concgudes, es 
poilen usar en frese per a 
aquesta fimció; all bord, 
agrella, etc. 
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7) AltresuBOS 
Les phintes hoscanes, en 

l;i ciiltiirii triiilicitiniíl o en Iti 
iiUKlL'rnn industria, poden 
teñir moltes d'aitres iicili-
Uits, Poden qLinlUir la llet, 
per a fer forniatgcs i macons 
naturals (presó o herba-col). 
Podtn servir per fer la buga-
da, per a fins casinctics, per 
a tenyir, per a pnitegir (fins 
mayics; la carlina, per exeiri' 
pie} i, íins i tot, per a conso
lidar les teulades i lliiiiar 
ciincrn el foc {matnfocs). 

També, inJireelamenL, 
.servoixen ]u-r a íins gas-
trononiics: els animáis de 
corral, alimenlars amb alfiii-
nes Lraquestes plantes, 
donen una carn d'un gust 
exqiiísit; é.s el cas del conill 
alimentat amb fonoll (com 
es feia a Girona). En d'alcres 
casos bi ba, en can\'i, betbes 
que donen un gust no desit-
jat, com s'escau amb la llec 
de les vaques que meneen 
fenigrec o sinegrecs. També 
nlguns animáis salvatjies es 
distingeixen peí bon gust 
d 'herbes de la seva carn; 
passa amb la liebre o el 
conill de bosc i, fins i toe, 
amb els cargols dits vaqueta^ 
que, segons sembla, mengen 
farigola. 

TJn repertori gironí 

Passeni, a continuació, 
a ressenyar les mes Ireqüents 
d'aquestes plantes ciiliná-
ries. Hü farem a partir de 
dos criteris; en primer lloc, 
tenint en compte les que es 
donen en el nostre clima, o 
están mes a i'abast; segona-
inenc, parlarem basicament 
de les que, tradicionalnient, 
en algún indrcl o alirc de la 
refíió ule Girona, o en les 
zoiu's proximes (Catalunya 
nori-l, Maresme) son aprecia-
dcs. A ñ de facilitar la com-
prensió del lector, jirncuraré 
donar els nonis aiés comíais, 
i els sinoniíns -n io l tes 
d'acjiíestes plantes solcn 
teñir for<;a nonis reginnals o 
locáis-, algunes equivalén-
cies i. per evitar confusions, 
el nom cientílic. 

Esparrecs de bosc 

L'esparrec de bosc, de 
marge, silvestre ii salvatye 
(Asparíigifs aculif'oliui) és, a 
Cata lunya, Tesp^cie mes 
consumida, i encara, cada 
primavera, prou abundant. 
A Girona en diem espdrgoíi 
la planea és Tesparrcguera, 
esparreguer o espargolera. Es 

I ' W I I Í M U I - . 
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Iroba ais marges, boscos i 
enmig de les bardisses, i a 
Andalusia, enmiji del blat. 
Per aixd en espanyol s'ano-
mena espárrago triguero (o 
sík't'Stre)- Períi no en dieu 
«esparrec tríguer» (sic) com 

fa, per exemple, Xavier Sala 
a Catalunya Radio, i alguns 
cuiners i gastronoms! 
Malauradament, ais restau-
rants se so! confondrc aquest 
esparrec salvatgc amb Tespá' 
rrec verd cultivat {Asparagus 
afficmalis). Es fan amb truita 
(arreu), al caliu o a la brasa 
(Selva), en amanida (a la 
vinagreta. Pía de l'Estany) i 
fins L tot es posen a les sopes 
i guisats: els trobem docu-
mentats de Pepoca medie
val. Altres noms: asperges 
sauvages (francés), wM aspa' 
ragMi (angles). 

Créixens 

En alguns incrcats 
locáis de Catalunya (com el 
do Girona) els pagcsos enca-
ta porten crcixens d'aigua 
(JVíi.uurtíum officmaíc), que 
es fan - o es feien- en cursos 
o fonts d'aigua bona i neta, 
sense contaminar. Actual-
ment el créixens d'aigua es 
cul t iva junrament amb 
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d'altres varietacs d'origen 
silvestre, com el de prat, 
morricort 6 enc iamet de 
caputxí. En espanyol el créi' 
xem o créixe.ns s'anomena 
berro, cresson en francés i 
watercress en angles. Es 
excei'lenr en amaniJes, pero 
també en sopes, cremcs i sal' 
ses. Se'n diu també créixec, 
greixa {com ho denoten els 
noms de rius i llocs piri-
nenes). 

Verdolaga 

La verdolaga o encia
met de patena (Portulaca 
olerácea) ara és considerada 
una mala herba. Es mcnjíi a 
la primavera, quan les fullcs 
cruixents i carnoses, son 
tendres. Pero antijíament 
era prufusament cultivada i 
consumida, i ho és encara a 
Franca, on s'anomenn pour-
pier. A Anglaterra és ¡nirsia-
ne i és coneguda. Se'n fan 
amanides, sopes i tntites. Es 
rica en vitamines i minerals. 
Era un ingredient for^a uti-
l i t :a t en la nostra cuína 
antiga; apareix al Libre de 
Scnt Soví {principi del segle 
XIV). 

Dolceta 

La doicccn, canonge o 
herba deis canonges (Vale-
ríanelía locusta) actualment 
es cultiva, i ja coment^a a ser 
d'ús freqüent ais restaurants. 
En aquest país, ja es ven ais 
supermercats, envasada al 
buit i procedent de Franca, 
on s'anomena mclche o dou-
cette. En espanyol és hierba 
de ¡os canónigos i en angl&s 
com salad o kmb's leuuce. En 
italia és snngino i en ale-
many FeldsaiaL 

Pixallits i sicoia 

De pixallits iTaraxacum 
officinaíh) n 'hi ha moltes 
varietats, cotes comestibles. 
És una típica amanida de 
primavera, diurética i agraí-

da. S'anomena també ilcnt 
de lleó, cama-roja, xicoira 
(pero aquest nom cambé 
correspon a una altra planta, 
un enciam freqüent a Giro-
na}. En franciis és pissenlít, 
en espanyol diente de león i 
en anglés dandelion. 

Una varietat exquisida 
és la que es troba al Pirineu, 
la xicoia {Taraxacum 
alpinum), amb la que es ían 
amanides i cruites de prima
vera, d'Andorra, passant per 
la valí de Rlbes a la Cerdan-
ya, on a n u a h n e n t fan 
l'Aplec de lii xicoia (Meran-
ges, primer diiimenge de 
JLiny). 

Xicoira 

La xicoira amarga, 
{Cichorium inC;^¿nís) dita 
també xicoia i cama-roja 
(no s'ha de cunfondre amb 
l'anterior) és utilit:ada; per 
menjar amanida, guisada i, 
Tarrel, per a f'er una beguda 
que recorda el cafe. Se'n diu 
achicoria en espanyol, chico-
rée en francés i c/iicür;y en 
anglés. 

Mástec 

Els mastecs {Chondrilla 
júncea) eren populars a les 
comarques de Girona, men-
jats en amanida a la prima
vera; és un enciam agrada
ble i cruixent. Se solen tro-
bar ais camps de blat. En 
espanyol s'anonTena lechu
guilla (nom que s'aplica a 
d'altres plantea), en francés 
chondrille ¿i tige de jone. 

Lletsó 

El lletsó {Sonchus olere-
acem) ha estat una herba 
mengívola molí popular, 
arreu deis paísos catalans. Es 
diu cambé llicsó, llettssó, 
etc. A Olot, per excniple, 
dona nom a la inarxa de la 
•dletisstinada". A Espanya és 
cerraja, laiteron düs maraí-
cheurs a Franca i Sow thisile a 
Anglaterra. Se'n fan amani
des, sopes. Els lletsuns s6n 
coneguts i Llncuraentats 
almenys des i.lel segle XIII 
(LiirredeSentSoví). 

Cosconilla 

La cosconilla (Reichar-
dia picroides, «cosconia-) ha 
estac una de les berbes per 
amanir mes populars de 
Catakuiya i Girona i, sem-
blantnrent, la mes estimada 
ai Llenguadoc Es una plan
ta ctínipiísta amb fulles crui
xents, que surt a la primave
ra, i fins i tot a rhivern, ais 
marges. Es fa en llocs secs, 
fins i toe a prop ile la costa 
(per exemple, entre Tossa i 
Lloret). En francés s^momc-
na Ierre grépie. També es fa 
com a verdura, i si és vella, 
es dona ais conills. 

Fonoll 

Conegut de cothom, ja 
que es fa arreu el fonoll 
{Foeniculum vulgare), en 
canvi, rio és pas apreciar 
arreu: ho és mole a Italia, si 
hé en algún lloc, com Cada-
qués, s'utilitsava a les sopes i 

escudelles, i a la Selva, en 
temps d'escassecat, se'n feia 
un artos, dit a vegades 
«anos pobre» o «d'hortol^>'. 
El seu ús també és conegut 
ccjní a herba aromática 
(peix, olives, castanyes 
bullides- al Pía de TEstany-
etc.), si bé no tant com a 
Provenida. En cspanytd és 
hinojo, fcnuuil en francés i 
n.'ííd/enncí a Anglaterra, pafs 
on també es dona, a les parCs 
assolellades. 

Fonoll marí 

En alguns llocs de les 
costes catalanes, de la Costa 
Brava a Mallorca, es discin-
geix aquesta especie (Crít/i-
mum mariíiminn) del fimoll 
corrent amb un canvi foné-
t ic , a n o m e n a n t - l o [oneii 
(fonei). Es deliciós confitar 
o envinagrat, ral com es feia 
a la nostra costa i encara es 
fa a Mallorca, Molr tendré, 
es pot amanir Llirectament; 
també s'escaldava, com una 
verdura (Selva), n s'emprava 
com a Iierba aroaiatica, En 
espanyol s'an<imena (hinojo 
marino, fenouil marin en 
francés i rock '^amphire en 
angles), 

Jaume Fábrega 
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