
i-* ***̂  VI astron 
Ccrtnnicnr, un;i i_lc les 

bases de la ciiina, tant la 
tratlicionai coiii la mcdur-
na i LTcarix'a, si'>n L'IS pro-
ductes de l'hort. Les nos-
tres mares, avies, etc., amb 
acjiíests productes Kan rea-
lii:ai creacions superbcs i 
s c c u i a r s - pensen i , per 
e x e m p l e , en les «faves 
o fegades»- , inentre que 
els cuincrs i alrres crea-
dors culinaris ens deleixen 
el paladar amb nnvcs prn-
poste.s L-n les t|iials les hor-
tñlisscs (i també els llc-
¡ium^ i ce rea l s ) son les 
pn i t adon i s tes , un unes 
mcres comparses. 

L'bort, l'borta, 
el tros i el camp 

Per borr enrcnem un 
[crreny tle rcgailiu, nn t^aire 
ex t ens , on bnm conrea 
especialmcnt hoiialisses i 
friiiters. Si aqucsr hort re un 
regadiu rej^ular i un cultiu 
intensiu. i fins i loi intlus-
erial, rcniín r i i o i i a : un 
terreny tan impurtant iiue. 
ais Paísus C a t a l a n s , ha 
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dtinat tins i tot nom a una conreii Ll'arbrcs t rui ters . 
comarca (rHorta de Valen- Tots aqucsts mots equiva-
ciíi) i antics pobles (Horta, len al francés jardín, mor 
a Barcelona). que, en cátala, reservem al 

t ' om a \'aria]H de terreny on nomcs es culti-
l'borra leiiim el vcr.L;er, si \'cn llors o pl.mtes orna-
liom noiiiés el tlestina al meni;iU. 

A mes. tenim el camp, 
que sol ser de seca, o be el 
tros (expressió ben \'iva a 
les comarques de Lleidii, on 
ha donat nom ais plats o 
CíLisoic-s de tros). A veiíüdes, 
un camp concre t rebia 
també un nom particular: 
«l 'artijía» (d ' a r t i^a r wn 
te r r eny) . e t c . Te n i m, 
t a m b é , r « h o r t a l » (hor t 
entre parets, mot vifíent a 
Menorca). Els cultivadors, 
reben el nom de pagesos, 
hortolans o ternissans {Bln-
nes). 

En cátala, dones, pos-
seím un vocabulari conside-
rablement mes ric que el 
francés en aijuest sector: 
hort, horta i jardí entront 
dejíiTíiiit; hortalisses, \'crdii-
res, l leginns. iníirt7i£in\í:i 
(mot antic) entront de íégii-
)JU's. Per t a n l , emprar 
l'expressió de «verdures del 
jardí», com fa algú, és un 
gal- l icisme innecessa r i . 
També un gal-licisme molt 
frcqüent en Pambit de la 
rcstaiiració és l'i'is de 'dlc ' 
j^ums- en el sentit trances, 
amb el siunificat d'bortnlis-
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se.s i \'crJiircs. Es un tcniíc 
emprac sovint pe¡s cuiners i 
per males traducción^. Per 
exemple , en un votumet 
ticuiat Lligons ¡mictiquc:^ de 
ciiina, remarcahle publica' 
ció catalana (per l'epoca, 
l'any 1922) que formava 
part de la Col-lcccin Miner
va, «Col-lecció pupukir tieis 
coneixements indispensa
bles»', fet a base de receptes 
franceses, a l ' apar ta t de 
«Llegums» hi ha receptes 
com les seyüeiits: «Pesols a 
la trancesa» (que si de cas 
foren uns llegums frescos), 
«Coliflor a la polonesa», 
«Flam d'espinacs», «Car-
hassons a hi llorLMirina», 
«Tomatecs a la <'ratin-, etc. 

Un repertori variat 

Les hor t a l i s scs son, 
genericament, les plantes 
herbacies comestibles que 
hom conrea ais horts. Es 
pifien subdi\'idir en \'erdu-
res (hortal isscs de tulla, 
com les cois, els espinaos, 
si bé, per extensió, se sol 
aplicar a d'altres horralis-
ses), llegums frescos o secs 
(tan importants a Catalun
ya: faves, pesols , t i ra -
becs . . . ) i l legums que 
també es mcnjaven en sec 
o en frese ( m o n g e t e s , 
cigrons, fesolets, Ik-nties). 
Hi podem incJoure produc-
tes específics com son les 
fruires no dolces ( roma-

quets o "tomates», pebrots, 
a lbergfnies o «esbergí -
nies»), les dolces (préssecs, 
a lbe rcocs o «abr i cocs» , 
pomes, peres, codonys, que 
la cu ina ca t a l ana t rac ta 
sovint com a hortalisses de 
ciEina) i les seques, clau de 
\ 'olta de la nostra cuina 
(amet l l es , a v e l l a n e s . . . ) . 
Esmentem també els tuhcr-
cles (parares o "trumfes», 
moniatos) i fins i tot les 
ñors ("badocs" o flors de 
carbassera). També pariem 
a vegades d'«enciam>> en 
un sentir genéric, incloent 
l'enciam propiamenr dit o 
Uetuga, pero també l'esca-
rola, la xicoira o «xicoi-
na», l'api o «apit», etc. 

En resum, per produc-
tes de l'htirt o hortalisscs 
entenem un ampli espcctre 
aiimentari que podem clas-
siticar de la forma següent: 

1) Fruits: albergínia, 
carbassa, carbassó, pebrot, 
tomaquet, cogombrc; meló, 
síndria, etc. 

2) Llavors i ta\ 'elles: 
fava, pésol , monge te s i 
fesols, fesolets, t i rabecs, 
xiulets, cigrons tendres... 

3) Fulles i tiges: col, 
enciam, escarola, xicoira, 
espinac, bleda, julivert... 

4) Tiges o brors joves: 
esparrec, api... 

5) Arrels: nap, salsafí, 
rave, pastanaga, xirivia, 
bleda-ravc... 

6) Bulbs: alLs, cebes, 
esca lunyes , porros , ca l -

(¿OtS... 
7) Tubercles: patates, 

moniatos... 

8) ínñorescencies: car-
xofcs, broquils i col-i-tlors, 
badocs... 

9) Cjrans i ccreals: biat, 
ori-li, fajol... 

10) Parts especiáis 
( in t lo rescenc ies , grills, 
efe.,): brotons o espigalls, 
ffrdas gallees, grills o grells 
de ceba, cogiiís o espigues o 
t rompes d 'a l l . Podem 
incUnire en a(.|uest apartar 
algunes bortalisses-condi-
ment, de ripus o origen sil
vestre, etc: card o carxtifera 
borda, borratja, tapera, créi-
xens, etc. 

Cuina pobra, 
cuina rica 

Les hortalisses (orinen 
part lie ra l imentaci í ) des 
deis mateixos orígens de 
rbome i la dona. La imatge 
tie r h o m c p re h i s to r i c 
només cai^atlor i devorador 
de carn no correspon exac-
tament ais darrers coneixe-
[iients. No és estrany pensar 
que arrels, fulles i fruites sil
vestres formessin part de la 
seva alimentaciíí. Pero aixó 
ja queda ctim quelcom con
solidar des del neolftic, amb 
l ' invent de Pagricultura. 
A lmenys des de 10.000 
anys abans tie la nostra era, 
a les ac tuáis con t r ades 
mei.literranies tie Siria i 
Palestina (per exemple, ais 
e n t o r n s i,le Jer icó) ja es 

conreaven alguns \'egetals 
i, espcctalment gramínies 
com el blat i l 'ordi, pero 
també llenties, pésnls, etc. 
S'han arribar a fer germinar 
grans procedents de tombes 
egfpeies; a Xina i a la resta 
d'Ásia semblantaient, l'ús 
deis vegetáis és tant o mes 
a n t i c , comcn( ;ant per 
Farros. No oblii.k'm, tam-
.poc, Taportacii) americana 
- b l a t de moro , pa ta rcs , 
mongetes. . . - i l 'alricana-
cereals, tubercles, \'ege(als 

de fulla- o hindú -albergí-
nies, e tc . A les diverses 
exca\ 'acions gironines tle 
llocs presh is tór ics (LIC 
Serinya al Puig d'en Roca, 
de Torroella a Banyoles), es 
constata ja el consum de 
cereals i hortalisses i.liversos 
per part deis nostres avant-
passats. 

La cuina x'cgetal, a 
mes, ha romas com a la 
cu ina h m a m e n r a l de la 
major part del m(')n, de 
1'lni.lia al jap<'i antic, pas-
sant per bona part d'Alrica 
i la Xina actual. Fins i lot 
en ralimentacit'i metliierra-
nia (i-iue no «-î liera metli-
lerránia-, terme que consi-
tlero ahsuri.1 i inexacte) els 
vegerais scín l ' apor tac ió 
fonamental; la carn hi és 
se 111 pie un "condii i ient" , 
no un '•alimeni". AL[iiesia 
és la i.]ue poi^lríem i.lir-ne 
«cuina ilel.-- pobres- (que 
molla geni LIUC procedim 
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de payes enc;ir¡i hcm uonc-
^'ui). i|Lie ar;i se'ns revela 
coin a nmlt savia Jicretica-
iiieni i ecológica, per la 
-seva adapcaciü a les priine-
res materics propies i cicles 
natiirals i, a niés, d'Liii alt 
interés j^astronoinic, per la 
imatiinació esnieri^atla en la 
transforniaci(') cul inar ia 
J'aqLicsts aliment.s a li -.le 
fer-ne plar.s ahe l l i Jo r s . 
At|ue.sra "Ciiina LICIS 

pobres», pero, ja des J e 
l'edat mitjana, s'oposava a 
la «cuina deis ríes». Honi 
sap que des ilel se^íe Xll, 
laní a C^atalunya com en 
d'alcres incipients nacions 
feui-lals, l'arisrocratica hasa-
\':\ la se\'a ̂ .lieta en el con-
suní i-le carn, aliaient caiiv-
tíat d'un proíiuid simholis-
me de classe i poder. La ins-
t i tució del mapire i Pabs-
rinéncia per part: de IV-sglé-
sla católica s'han d'inserir 
en aqiiest conrext: mi iiien-
jar carn ni que fos ocasio-
naliiienr era un torr sacritici 
per ais rics, ja que ií;uala\'a 
la seva (alíela a la LICIS 

pobres. 

Per aixó ali^uns [exros 
tiieLlic\'als, a manera ile 
ropic, es tan rcsso LIC prcjií-
ilicis envers les hortalisses. 
Així, Francesc Eiximcnis, a 
Cum usur hé de heurc e iiicii-
jar din que, a imitació de 
Crisr, IM'* liauríeai tle inen-
jar coses simples com !c> 

llenries, [iiés propies ilc les 
hesties... Aqucst texr pro-
diiiria sarisfacció a algitns 
Ljormanrs reputats, que han 
(et gala {com a miistra 
Lpuna equivocada exquisi-
desa fíastronomica) de la 
seva l-'obia per les verdurcs. 

C a t a l u n y a , térra de 
pagesos esfori^als, Cerras-
sans, llaunii-lors i hortolans, 
ha oslar famosa des (.Pantic 
per la sewi horta. Els viat-
gers que hi passen a partir 
del sejíie XVI n'escriuen Ui-
hres plens Lpadmiració per 
les hortes t]ue bi trohcn, i 
per Tabumlancia i la quali-
lai ilels seus prot lucies , 
al^uns poc conet;uts. Per 
exemple, el hritanic Artur 
Youg descriu, entre ahres, 
les hortes de la Selva i el 
Girones (s. XVIII). Parlant 
LIC la zona de la Granota 
(Sils), diu «El sol és ric, 
neyre, prot'und. Les garhes 
encara son ais camps, pero 
ja han semhrat els fesols. 
Aquí cuUen pesols, hlat de 
moro, laves...». 

Pero encara hem visi, 
prop ele los clutaís i en el 
inotli urhíi (por oxemplo a 
G i r o n a ) la subsis tencia 
tl'aquests horts tamíliars. En 
etecte: a part do l'aaior per 
rexperinientació i la intro-
(.lucciií tío nous cu l t ius 
¡iropi tio ha rce lon ins , 
empordanesos, valencians, 
etc., almenys des deis selles 
XVI, els arahs ens havien 
portat protluctes -com les 
carxofes, els esparrecs o los 
alhergínies- desconeguts, 
en general a l 'Europa 
d'aquells temps (pero conc-
.L;uts a Espanya I Sicilia). 

En els nostres recepta-
ris aiedio\'als hi aparcix un 

deis aiós imporiLmis repor-
toris europeus d'hortalisses 
del seu temps, com son: 
a lhor^ínia , aU. aniet lia 
(eaiprada per a les picai.les i 
por t'er llet d ' amet i les , 
ingredients basics de la nos-
ira cuina an t iga ) , arros, 
hieda, borratja, carbassa i 
carbassó, carxofa, ceba , 

Lpherbos i.lo cuina i aroaiati-
ques i trilitos seques, agres i 
dolccs, molt presents en 
tota mena de plats. 

Per documents reials, 
sabem que. si hé ocasional-
men t , oís personatges 
importants també consu-
mien plats a base d'hortalis-
ses, com cois, espinacs, etc. 

cigro, cogoinhre, col, OOLII-

\'ia o escarola, escalunya 
(ijue encara os rroba al 
M o n r s i a ) , o s c o i\' o n o r ;i, 
oruga (herba que encara 
s'ompra a Catalimya Nord, 
tlita taiiibé ruca), esparrec, 
espinac, fava, tinioll, íor-
ment o hlat (emprat com a 
gra o q u i \ a l e n l ;i l 'arros. 
picat), julivert (molt pre-
sent on tota mena de plats i 
salses), llentia, lletsó, lletu-
ga o enciam, magrana agni 
(per tor salses), morritori 
(mena LIO mostassa, ara no 
omprat-la), nají, orili, pasta-
naga blanca (L|UO encara 
iroboni a les Ralears, on os 
tlistingeix de! pasiana^ó), 
poma (emprada tambó en 
cuina), porro, taronja agrá 
(per a salses), verdolaga, a 
part d'ini nombro clevat 

En els recoptaris cata-
lans de l'epoca, deis segles 
XIII al XV, hi apareixon 
plats superbs a baso d'ingre-
dients \-egerals, alguns deis 
quals pertectament recicla
bles com a plats refinats i 
moderns . Eiximenis , per 
exemple, esmenta diversos 
ingrodionts vegetáis, com 
els alls, les cebes, les llen-
ties. Par-ros, els melons (que 
antigament no eren dolidos) 
i di\-erses menes de truita 
( t igues. préssocs, t rui ta 
seca...). 

0'ai|uosts plats medie-
vals a base d'bortalisses n"hi 
ha d'esplóndids. Per exem
ple, les albergínios amb for-
matge o «Albergínios en 
cassola» {LÍITTC CL' Scm Sovi) 

(recepta que també apareix 
recoUida per Rober t de 
Ñola), les cebes tarcides del 
SL'ÍIÍ SOVÍ, i també guarni-

cions, tar inetes i purés a 
baso de porro, xirtvia (a\'e-
na!, esparreguat, tarines, 
ileCLigat, mido, ortiiat, pas-
tanagat, sémola, xeroviat, 
Ole.) En ai.[uost matoix lli-
bre, així com al Libre dci 
Coch de Robert de Ñola, hi 
apareixen d'alires oxquisi-
dcs receptes, com els ospi-
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nacs ;inih oli i Kirniar^c rar-
llar, el biat picar, Carros al 
h i rn , arros ámh hrmí de 
carn, el poCat[íc LIC tvirrii o 
Mar. la cchollaJa o potatge 
de ceba, les «alherí^ínies 
espesses», «a la morisca», 
les «carabasses espesses» 
(puré) , porriola de ceba, 
«potarle modern" d'espi-
nacs, hiedes i borratges, cois 
amb esparrecs {Arnaii J e 
Vilanova), ere. 

El yran horr 
de Catalunya, 
el petit gran bort 
de Girona 

Els Paísos Catabans , 
dones, consrirueixen una 
de les conrrades niedirerrá-
nies mes impoitanrs per la 
proKisit) i qiialicar tlels seiis 
prodiictes hortotriirícoles. Í 
amb ells, les comar(.|Lies (,1c 
Girnna, LIC micmclimes ran 
difercnciars- i on es passa 
del (.le ripiis iiieLlirernini del 
r í a tle l 'Esrany, en pocs 
e]iiilñiiierrcs, al de ripiis alpí 
de la Ciarrorxa. 

Cal ilesracar :ones pro-
diicrores iniporranrs, com 
son la de la Ca ta Km ya 
Nnrd (la Salanca, c! Ribe-
ral, etc.), ja famosa a Tedat 
mir jana , p roduc to ra 

d'enciam, escaroles, porros, 
herbes de cuiím, carxotes 
morades, esparrecs (de la 
Salanca, de Pesilia de la 
Ribera) . No oblidem els 
melons, ptmies, albercocs, 
kiwis, etc. AliiLins d'aquests 
cultius es reproducixen a 
l'Ak Empon^la, on cal des
tacar les cebes vermelles {i 
blanques) i,le Figueres, els 

naps ¿c Capmany, les cire-
res, els exquisits melons de 
Colera, continuant amb el 
Baix Emporda - p c s o l s , 
pomes, peres, préssecs, ncc-
tarines. . .- D'altres produc-
tes vegetáis -si bé no pro-
pianienr bor ta l isses- son 
barros de País (i anriga-
ment de l'Escala), el segol 
o ségle del Ripolles, el biat 
(emprat com a vegetal, «de 
coure», "escairat», «picat», 
••bbinL]UCJat» —Selva-, 
e tc . ) , les peres de cnurc 
(per bullir) de la Cerdanya, 
el Ripolles, etc. , i altres. 
Cal parlar de les estupen-
des " tomates de peiij;n'" 
(dires «caganeres» a la 
Selva). L'Alc Emparda, el 
Pía de l'Estany, etc., eren 
també terres d'«olivets» o 
olivars, ara decadents. Una 
altra zona és la de Selva, 
Girones, Pía de l'Esrany, 
e t c . , on d e s t a q u e n les 
cebes, els romaciuers, les 
xicoines, les cois, els alls, 
els naps, etc. Com a pro-
dtictes específics lii ha els 
alls de Ranyoles, les «toma-
tes peres ' ' ( i l i tes tambe: 
roses, o de Montserrar), els 
naps negres i salsatins (Phi 
de l 'Esrany). Son ramhé 
apreciahles els pesols de 
Girona i del Baix Emporda. 
A la Garrnrxa, al sen torn. 
es vaiiten de posseir, gra-
cies a! rerreny volcanie , 
hortalisses úniques: des del 

fajol (si bé, naluralmenr, 
no és una verdura) a les 
cois, passant per les trum-
fes, el bIat de moro (base 
de! "tarrii"), els naps, les 
casraiiyes (que retrobem a 
la Selva i al Pía de l'Estany, 
i que anrigament es consu-
mien com a bortalissa) o 
les cebes dolces. 

T r o b e m produc tes 
-alguns ja esmentats- espe
cífics com els naps de Cap
many, les carxofes morades, 
els fesols o mongetes de 
Santa Pau, els alls de Ban-
yoles, els naps de Tallten-
Are o Cerdanya, els nap-i-
cols de Tossa de Mar, les 
cebes de Figueres, les trum-
fes de Sant Hilari, les cois 
d'hivern de la Cerdanya o 

la Garrotxa o els lescilets 
(i.]ue ja c o n s u m i e n els 
romans) dits també mon-
gets, banyolins, caragirats, 
escuri^a-tites, etc. No obli
dem una hortalissa típica-
[iient g i ron ina , el b i txo 
(dolí,-) o de confitar desco-
negut a Barcelona i que 
retrobem a les Balears i a 
TEuropa orienral. Aquí, en 
canvi, del bitxo coenr en 
.̂iiem -cirereta" o «cireret» 

( "peb r ina» a C a t a l u n y a 
Noril). A Girona, que sapi-
ga, no es culriven les nyores 
ni els pebrors de romesco, 
que marquen la frontera de 
la cuina meriilionai deis 
Paísos Caralans (a parrir 
del Garraf). 

Ja tocant la regió ele 
Barcelona des taquen les 
horres de Blanes i de l'Alr 

Maresme, que forneixen 
hona part de les hortalisses 
i.le la capital catalana. Hi 
ha tomaquers o «roma-
t]ues", pebrots, cois, col-Í-
ílors. cebes i alls tendres, 
enciams, raves, hiedes, espi-
nacs, apis, birxos, pebrots, 
etc. Hi ha destacables pro
ductes específics, com les 
pa ta tes de Mata ró , els 
pésols de Llavaneres, les 
monge tes del ganxe t de 
Tordera - q u e t eñen una 
gran fama, scnse oblidar les 
d ' A r h ú c i e s - i d 'al tres de 
locáis. Esmentem també 
nous cultius, com les endí-
vies del Pía de l'Estany. 

Pins el nostre coiitext 
alimentari, algunes tle les 
hortalisses i lleguins mes 
apreciats son els següents: 
mongetes ( l legum fona-
men ta l deis ca t a l ans , 
seques, verdes i -de desgra
nar») , parares o iriimfes, 
cois (tauíbé molt aprecia-
dcs) hiedes, espinacs, car
xofes, cigrons o «ciurons», 
tota mena i.reneiams (llarg, 

francés, del sucre...), esca
roles, xicoines, naps i salsa-
fins, raves, pas tanagues , 
carbassons, carhasses i rabe-
quets ; col-i-flors o «bro-
qui ls" , monia tos (LJIIC es 
posaven també a l'escude-
lla) i, arreu, cebes, alls, 
tomaquers, pebrots I alber-
gínies, ¡aves i pésols. 

JauniL' Fabrcfíii 
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