A Jacint Verdaguer,
(que estimana

fes herbes hoscanes.

enjar les plantes

que ens proporcio-

na la natura, sense
cultivar, 0 a penes sostretes
del seu estat salvarge, és,
certament, una experiéncia
ancestral, que ve de la nit
dels temps... Segur que els
nostres avantpassats de
Serinya, o de Talreall,
coneixien "is d'algunes
daquestes herbes!

Perd pot ser tamhé un
autentic plaer: una truita
d'espitrrecs de hose és una
delicia irrepetible, per qui la
sap apreciar, collits per
nosaltres mateixos, just en
el moment en qué també
floreixen les violetes, En
alguns casos, recuperar her-
bes que encara la gent de
pages, els pastors o els mari-
ners, no fa molts anys, con-
sumien, no deixa de ser una
puriositat, una mena de tast
de lexperiencia de la super-
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Les plantes
silvestres

Jaume Fabrega

vivencia: molta gent no vol
sentir ni a parlar, per exem-
ple, de les verdolagues, que
associa als temps d'escasse-
tat i fam de la guerra.

Portar, perd, 'horta sal-
vatge a la taula, almenys de
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manera f‘ruql'\cnt ¢s, evident-
ment, una entelequia. De
fet, moltes de les plantes sal-
vatges son els avantpassats
daltres després desenrotlla-
des per 'horticultura— aixi
'enciam, la pastanaga, la

col, etc., tenen els seus
representants silvestres.
Draleres quast han desapare-
gut, a causa de la contami-
nacio, els pesticides, etc., o
bé el seu consum pot no ser
recomanable —és ¢l cas, en
algunes zones, dels créixens,
Només en poquissims casos,
en ¢l seu estar natural,
aquestes plantes poden ser
dolentes —el mateix créixens
pot portar un parasit peri-
1lés, si pertany a zones on
s"abeurava el hestiar i, en
algun cas molt espars es
poden confondre amb algu-
na altra planta toxica o
tenen, en alguna part {les
llavors, per exemple), un
ingredient metzinds,

La utopia naturista,
amb tota la literarura que
genera de quaderns de
supervivencia, alimentacié
hasada en els productes de la
natura, etc. ¢s, doncs, una
impossibilitat. 1, paradoxal-
ment, esdevé quelcom
antiecoldgic: si tothom, en
aquests moments, es dispo-
sés a menjar cosconilles,

l'especie desapareixeria en
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Un suposat «amor a la natu-
ra», donges, pot compartar la
seva degradacio.

Del camp a 'hort:
'exemple de fora

' Una bona alternativa és
el que es fa a Franga i en
d'altres paisos, com ltalia,
Alemanya i Anglaterra, on
algunes d'aquestes especies
d'origen silvestre son ja cul-
tivades: créixens, dolceta,
ruca 1, fins i rot, pixallits es
poden trobar als mercats, i
les seves Havors, en sobres
estancs. Alounes d’aquestes
plantes formen part, de fer,
d'un consum habitual, ja
situable dins lagricultura, A
PEstat espanyol n'hi ha, per
desgriicia, pocs exemples, i
sempre son aillats. Pel que fa
a Catalunya, és a la Cata-
lunya francesa on hi ha un
cultiu més inrensiu d'aquests
enciams silvestres.

Perd ens queda el
plaer... No sempre, perd de
tant en tane, féra bo que la
nostra taula s'enriquis, com
una mena de regal rar, amb
els genuins i particulars
sabors del hosc, del camp, de
la muntanya, de les riberes,
de les maresmes i dels
ermassos.

Tot un repertori de
noms que, per a la majoria

[136] 104

poc temps, com ja ha passat | de gent, sdn un
pel que fa a alguna planta.

rague  record
d'infancia o,
perqué  no }

dir-ho, un
desconei-
xement
tatal:
poa

saben heé

ja
c s
Lé que
son  els
créixens i,

si de cas,
hem sentit 77
parlar, sense _
idenrificar-lo, &
del nom espan- S
yol «berro», 1
noms cam xicaoies,
maorrons, cosconilles, mas-
tecs, repunxons sonen a
muisica celestial.

Usos culinaris

Les plantes salvatges, a
la cuina, poden abragar un
espectre prou ampli d’usos
culinaris. Perd per la seva
raresa, frescor i gust, preva-
len els usos molt simples, en
cru o simplement hullides.
Tampoc no san negligibles
els aspectes dietétics i medi-
cinals: la major part s6n 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 més freqiients
s6n:

e

w
3
.'%

1) Per amanir
Un dels usos més fre-
qiients i, segurament, el de
més furur. Als restaurants de
gamma alta, per exemple, a
imitacic (en aquest cas posi-
tiva) del que es fa a Franga,
ja és normal animar les ama-
nides o guarnicions amb els
gustas, rextures i colors par-
ticulars de productes com la
xicoira roja, tréviso, radichio
o «<barbes de caputxi»
(aquesta mena d’enciam de
fulla petita i testa d’un
bonic colar propra), els créi-
xens, amb el seu guse agre,
perd agradable, o la dol-

ceta o canonge.
2) Per bullir

Amb mol-
tes d'aquesres
herbes es pat
fer  tamhbé
; .;fe’\& uoon A
excel-lent
bullida, amb
el praducte
sol o combi-
' nat. Es el cas
© dels sarrons o
dels repun-

XONs, citars per
Jacint Verda-
guer, i, fins i tot,
dels esparrecs de
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marge. Per descomprar,
donen un inrerés suplemen-
tari a sopes i hrous.

3) Per fregir

En cru o bullides, amb
algunes d'aquestes plantes es
paden fer truites, ous reme-
nats i fregides autentica-
ment delicioses: comengant
pels espirrecs de bose, fins a
les borratges.

4} Per guisar

També es poden fer
plats diversos: guisats, arros-
808, pastissers.

5) Per conservar

Amb alguna d"aquestes
planres es fan excel-lents
confitars o envinagrats;
fonoll mari, ete. Pel que fa
al camp del dolg {confitures,
melmelades), i també el de
les begudes (rariafia i licors),
¢s prou especific com per
tractar-ho o part,

6) Per condimentar

Es I'is més freqiient i
conegut, especialment pel
que faa les herbes desseca-
des: farigola, sajolida, muar-
duix, romani... D'altres
plantes ~de fulla, de hulb,
erc.—, menys conegudes, es
poden usar en fresc per a
aquesta funcia: all bord,
agrella, erc.
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7) Alrres usos

Les plantes hoscanes, en
la cultura tradicional o en la
moderna indistria, poden
utili-
tats. Poden guallar la Her,
per a fer formatges i marons

tenir molres d'altres

naturals (presé o herba-col).
Poden servir per fer Ta buga-
da, per a fins cosmétics, per
a tenyir, per a protegir {(fins
migics; la carling, per exem-
ple) i, fins i tot, per a conso-

lidar les teulades i Huirar

contra el foe {marafocs).
També,

sixen per a fins gas-

indirectament,
serve
trondmics: els animals de
corral, alimentats amb algu-
nes d’aquestes plantes,
donen una carn d'un gust
exquisit: és el cas del conill
alimentat amb fonoll (com
es fein a Girona). En d"altres
casos hi ha, en canvi, herbes
que donen un gust no desit-
jat, com
de les vaques que mengen
fenigrec o sinegrecs. També

s'escau amb la ler

alpuns animals salvatges es
distingeixen pel bon gust
d'herbes de la seva

carn:

passa amb la llehre o el
conill de bosc i, fins i tor,
amb els cargols dits vaguetes,
que, segons sembla, mengen
farigola.
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Un repertori gironi

Passem, a continuacio,
A ressenyar les més freqiients
d'aquestes plantes culina-
ries. Ho farem a partir de
dos criteris: en primer Hoc,
tenint en compte les que es
denen en el nostre clima, o
estan més a 'abast; seqona-
ment, parlarem basicament
de les que, tradicionalment,
en algun indret o alre de la
regid de Girona, o en les
zones proximes (Catalunya
nord, Maresme) son aprecia-
des. A fi de facilitar la com-
prensia del lector, procuraré
donar els noms més comuns,
ioels sinonims —moltes
d'aguestes plantes solen
tenir forga noms regionals o
locals—, algunes equivalén-
cies 1, per evitar conlusions,
el nom cientific.

Espirrrecs de bosc

L'esparrece de bose, de
marge, silvestre o salvarge
(Asparagus acutifolius) ¢s, a
Catalunya, Uespteie més
consumida, 1 encara, cada
primavera, prou abundant.
A Girona en diem espargol;
Ia planta és Pesparreguern,
esparreguer o espargolera. Es
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troha als marges, hoscos i
enmig de les bardisses, i a
Andalusia, enmig del blat,
Per aixd en espanvol s'ano-
mena esparrago riguere (o
silvestre). Perd no en dieu
«espitrrec triguers (sic) com

fa, per exemple, Xavier Sala
a Catalunya Radio, i alguns
cuiners 1 gastronoms!
Malauradament, als restau-
rants se sol confondre aguest
espirrec salvatge amb espit-
rrec verd cultivar (Asparagus
officinalis). Es fan amb truita
(arreu), al caliv o a Ia brasa
(Selva), en amanida (a la
vinagreta, Pla de I'Estany) i
fins i tot es posen a les sopes
i puisats: els trobem docu-
mentats de 'epoca medie-
val. Altres noms: asperges
sauvages (frances), wild aspa-
ragis {angles).

Créixens

En alguns mercats
locals de Catalunya (com el
de Girona) els pagesos enca-
ra porten créixens d’aigua
(Nasturtium officinale), que
s fan —o es feien— en cursos

o fonts d'aigna bona i neta,
Acrual-
ment el eréixens daigua es
juntament

SCNSC contaminar.

cultiva amb
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d'altres varietars d'origen
silvestre, com el de prat,
morritort o enciamet de
caputxi. En espanyol el créi-
xem o créixens s'anomena
herro, cresson en frances i
watercress en angles. Es
excel-lent en amanides, perd
també en sopes, cremes i sal-
ses. Se'n diu també créixec,
greixa (com ho denoten els
noms de rius i llocs piri-
nencs).

Verdolaga

La verdolaga o encia-
met de patena (Porrudaca
oleracea) ara és considerada
una mala herba. Es menja a
la primavera, quan les fulles
cruixents i carnoses, son
tendres. Perd antigament
era profusament culrivada i
consumida, i ho és encara a
Franga, on s"anomena pour-
pier. A Anglaterra és pursla-
ne i és coneguda. Se'n fan
amanides, sopes i truites. [s
rica en vitamines i minerals,
Era un ingredient for¢a uri-
litzat en la nostra cuina
antiga; apareix al Libre de
Sent Sovr (principi del segle

XIV).
Dolceta

La dolceta, canonge o
herba dels canonges (Vale-
rianella locusta) actualment
es cultiva, i ja comenga a ser
d'is fregiient als restaurants,
En aquest pafs, ja es ven als
supermercats, envasada al
buit i procedent de Franca,
on s'anomena mache o do-
cette. En espanyol és hierba
de los candnigos i en angles
com salad o lamb's lettuce. En
italia és songino i en ale-
many Feldsalat.

Pixallits i xicoia

De pixallits (Taraxacim
officinalis) n'hi ha molres
arietats, totes comestibles.
Es una tipica amanida de
primavera, diurética i agrai-
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da. S'anomena també dent
de lled, cama-roja, xicoira
{perd aquest nom tamhé
correspon a una alerea planta,
un enciam freqiient a Giro-
na). En frances és pissentlit,
en espanyol diente de ledn i
en anglis dandelion.

Una varietat exquisida
s la que es troba al Pirineu,
la xicoia  (Taraxacum
alpimum), amb la que es fan
amanides i truites de prima-
vera, d"Andorra, passant per
la wall de Ribes a la Cerdan-
ya, on anualment fan
T'Aplec de la xicoia (Meran-
ges, primer diumenge de
juny).

Xicoira

La xicoira amarga,
{Cichorium intybus) dira
també xicoia i cama-roja
{no s'ha de confondre amh
"anterior) és utilitzada: per
menjar amanida, guisada i,
Parrel, per a fer una beguda
que recorda el café. Se'n din
achicoria en espanyol, chico-
rée en francts i chicory en
anglts.

Mastec

Els mastecs (Chondrilla
juncea) eren populars a les
comarques de Girona, men-
jars en amanida a la prima-
vera; és un encliam agrada-
ble i cruixent. Se solen tro-
bar als camps de blat. En
espanyol s'anomena lechu-
guilla (nom que s'aplica a
d'altres plantes), en frances
chondrille é tige de jone.

Lletso

El Hetsa {Sonchus olere-
acews) ha estat una herba
mengivola molt popular,
arreu dels paisos catalans. Es
diu rambhé Ilicss, lerissa,
etc. A Olot, per exemple,
déna nom a la marxa de la
«lletissonadas. A Espanya és
cerraja, laiteron des marai-
chewrs a Franca i Sow thistle «
Anglaterra, Se'n fan amani-
des, sopes. Els lletsons son
coneguts i documentars
almenys des del segle XII1
{Libre de Sent Sour).

Cosconilla

La cosconilla {Reichar-
dia picraides, «cosconiar) ha
estat una de les herbes per
amanir més populars de
Caralunya i Girona i, sem-
blantment, la més estimada
al Llenguadoc. Es una plan-
ta composta amb fulles crui-
xents, que surt a la primave-
ra, i fins i tot a l'hivern, als
marges. Es fa en llocs secs,
fins i rot a prop de la costa
{per exemple, entre Tossa i
Lloret). En frances slanome-
na terre grépie. Tamhé es fa
com a verdura, i si és vella,
es dona als conills.

Fonoll

Conegut de rothom, ja
que es fa arreu el fonoll
{Foeniculum vulgare), en
canvi, no és pas apreciat
arreu: ho és molt a Italia, si
bé en algun lloc, com Cada-
qués, s'utilitzava a les sopes i
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escudelles, i a la Selva, en
temps d'escassetat, se'n feia
un arros, dit a vegades
«arris pobres o «d'hortali,
El seu ds també és conegut
com a herba aromatica
(peix, olives, castanyes
bultides— al Pla de MEstany—
etc.), si bé no rant com a
Provenga. En espanyol ¢és
hinojo, fenouwil en frances i
wild fennel a Anglarerra, pais
on també es dana, a les parts
assolellades.

Fonoll mari

En alguns Hocs de les
costes catalanes, de Ta Costa
Brava a Mallorca, es distin-
geix aquesta espécie (Crith-
mum maritimon) del fonoll
corrent amb un canvi foné-
tic, anomenant-lo fonell
(fonei). Es delicios confirat
o envinagrat, tal com es feia
a la nostra costa i encara es
fa o Mallorca, Mole rendre,
es pot amanir directament;
també s'escaldava, com una
verdura (Selva), o s'emprava
com a herha aromatica. En
espanyol s'anomena (hinojo
marino, fenowil marin en
frances i rock samphire cn
anglis),

Jaume Fibrega
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