
Vlastron 

CiHicinLiL-ni p;irl;int du 
les pliintes silvestres, sovint 
pi)c conegudes, que es poden 
trohar ais camps, erms, mar-
ges i hoscos del nosrrc país -o 
miltor dit, del mes petit país 
gironí- , totes elles hons 
comestibles, si bé amb un ús 
desiííiial, segons les tontrades. 

Recordcm que en el 
lliiirament anterior várem 
parlar deis csparrecs de bosc, 
i deis créixcns, verdolagues, 
dolceta, pixallits, xicoira, 
mástecs, lletsons, cosconi-
lles, fonoll i fonoll man', 
p lantes cotes clles forí^a 
apreciadcs abans i fins i rot 
d'ús corrcnt. 

A continuado parlarem 
d'altres plantes que es fan 
també de forma silvestre a 
les nostres comarques, i que 
alguna d'elles, nj que siguí 
molt localment, son aprecia-
des com a menjar. 

Borratja 

Una planta herbácia 
molt freqüent a Crtt^^liinya, 
que es troba, fins i cot, a tocar 
les vies del tren que passa per 

Mes plantes 
silvestres 

Jaume Fábrega 

la cosca i en ermassos i dcs-
campacs diversos a partir de la 
primavera. El scu nom cientí-
fic és Borranfi afficinalis. El 
seu nom catalíi, i en 
les alcres lien-
gües, ve de 
l'árab ahu 
rach, "que 
para la 
suor", ja 
que és, en 
efecce, una 
berba febrí­
fuga. En 
alguns, llocs, a 
>f.-íc ré un gran 
prestigi culinaii, - .„ 

és el cas del País Base, Aragó, 
etc., consiiin¡LÍa com a wrdii-
ra; es trciba en llauna o conge­

lada. Amb les seves tulles 
al Montsia -on .se'n 

diu ÍJoirtiiHíi- se'n 
(an uns torracs 

i esrofaCs 
b u n y o 1 s. 
A i] u e s t a 
mena de 
c r e s p e l Is 
també es 
íeien a 

Mallorca, i 
s'aromaCÍt:a\'en 

amb sucre i can-
yella. Fins i toi les 

tlors, d'un botiic color biau, es 
poden [iicnjar-"pa i peixet", 
en deiem i.[uan ércm perirs. 
L'oloií Fra Sever, autor, el 
segle XVIil, Lpun receptari LL-
cuina, ens bi explica un 
"("aldiuie borragcs". 

Eli cspanyol se'n din 
borraja, hiirraf-cm en ¡"lorcu-
gues, l)oiírríic/iL' en trances i 
borage en anglés. 

Sarro 

Els sarrons si'm una ver-
iliira, amb els i.[iials al Pirineu 
-("erdanya, Ripollés, etc.- ¡ 
.sobrcfoc a Ain.Íi)rra -i cambé 
a Aragí'í- se'n la una truita o 
una \'eri.liira tieliciosa. Per 
aixii s'anoiiiencn Cambé espi-
nacs de muntanya, peu tl'oca, 
blec molí o de bosc, bleí bord 
(País Valencia}. ̂ ^^- Aixo peí 
que fa a les fiillcs, els brots 
Cendres es poden comparar 
ais csparrecs. Les tulles son 
peciolatles i lie torina triangu­
lar o sagitaria, com les deis 
espinacs. Té un rizoma grui-
xut i una cija recca. 

A Fran(;a s 'anomenen 
épinard sauva^e (esjñnard san-
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i'íitgc 11 O c c i t a n u í ) ; [ainl''C 

s'iiiilitzcn a An^'latcrm, íins i 

ro t J e CLilciu (slu'plit'r£l'.s 

|)iír,sí')- A Espanya s 'anome-

nen ti'n'nnt'.s o buen enriquc. 

del ntím llatí, Chacnopodium 

hiiniís'hernia is. 

A Fnin<;a es cultiva una 

mena J 'cspinac, el tciraf¡,one o 

cjiinard d'clé o espinac d'cstiu 

{Tutragimia [eiraguiwidcs), L|UC 

recorJa cls sarrons. 

Cülissos 

A n i b els co l i ssos en 

al):íLins llocs de C a t a l u n y a , 

Ralears i el País Valencia (on 

s ' a n o n i e n c n COIIÍÍIL'IS), a 

Andalusia, Fram^a, etc., se'n 

fan an i an idc s {ensalada de 

conilkts), sopes (,sa|>L'.s amh 

Cülissos de Malliirca), verdu-

res i ahe l l idores t rui res . Es 

una licrba que presenta un 

troc J re t , amb tulles oMnn-

^'ues i flors hlanques o rosades 

i penjades en panulla. Es una 

herlin, a G i t m i a , cnnejíiula 

per ptica gent. 

El seu nnni c i c n i í t i c 

-SÍIL'JU' infinta Smith- i molts 

de pnpulars, indiquen el joc 

que de petits leicni a m b les 

sevcs flors: conillets, esclafi-

dors, Kitets . . . ; ainnííJw, ¡KÚI-

ÍKÍS, ¡Knarcl ( o e c i t a ) . En 

espanyol s'iinomenen coílcjtis 

i en francés Cíii(ííc/i¡ni.s, 

Rosella 

També les roselles, a pnrt 

de ser nuilt honiques i servir 

de model per ais quadres de 

LIuís Ruura, es incngen! N o 

exactament les flors, pero sí 

la planta quan és tendrá, Era 

una amanida tradicional del 

Dijous Sanr al Pallars {roe-

íies), i també es de^íusten en 

J ' a l t r e s l locs, com Murc ia 

{ababoles). Es poden menjar 

c o m a v e r d u r a i en sopes . 

Sorp rén , en aquesta p lan ta 

que és patenta del cascall (la 

planta de l'opi), la quanti tat 

de noms comarcáis i locáis: 

me l l a (escrii b a b i t u a l m e n l 

«ruella"), babol, Liall gallaret 

(el noiii de la enmarca del 

r ía de rEstany), f^all, capella, 

p a r a m a , q u i c a r a q u i c . . . En 

Francés (coquelicoí) i oeci ta 

té noms similars {roela, róse­

la, papal, r usar cía...); en 

espanyol és frnicipolíi i píij)íinlíi 

en fjallec, mentre que anglés 

el n o m s'assiinila al del cas­

call (íH)|)p\). N o he ponuí 

esbrinar si a la re.L;ió tic d i ro -

iia es menjaven. 

Ruca 

La ruca, oruga, eriiga o 

roqueta -cuta sovint en plu-

nil, " tuques— és una herba 

per a Tamanií-ia i.|iie es ta ser­

vir a Cata lunya Nord i a la 

resta de l'estat trances; també 

es troba a Itíilia i altres paísos 

meditcrranis. Pero en la nos-

tra cuina inetlic\'al era molt 

prcsent , i se 'n teien salses, 

"potatges", etc. Es especial-

ment apra per a les salses, ja 

que és de la laniflia de la nios-

tassa, el créixens i el inorri-

tort - o cnciamet de caputxí, 

una l'^ona a m a n i d a - i, per 

tant, les seves lulles teñen un 

gust p r o n u n c i a r . Es p o d e n 

posar a les amanides i, fins i 

tot, ais sandvitKos. Aqüestes 

fulles teñen una torma lirato-

[lartida; les flors son blanques 

o grogues. També els eonills 

se'n deleixen. 

NoiiiM Eraca saúva (llací; 

es c u l t i \ ' a ) ; rtickei, ang lés ; 

ronqucttc, t r a n c e s ; oruga, 

espanyol; emua, portugués. 

Enciam 

Tothoni coneix l'enciam 

culnwif. en les seves di\*erses 

varietats -Itancés, menu'clla, 

LÍC! sucre, iceberg, etc. Pero 

aquesta p lanta , anomcnada 

tamicé lleuiga. té uns aiuecc-

i.lenis silvestres, algiuis deis 

quals encara es inengen. Cal 

d i s t i n g i r , no o b s t a n t , els 

iuanipassais deis enciams o 

l l e tugues p r o p i a m e n t i.lirs 

(planta que ja vtpareix al Seni 

Soví, -segle XlV) d'altres her-

bes per a m a n i r (d ' espéc ies 

difercnts) que ponen el nom 

d ' enc iam o enc i ame t . A ix í 

reni í í i , e n t r e d ' a l t r e s : 

-Enciam bord o bosca {hicut-

ca virosa); -Enciam i.le senyor 

(Síiniüliís víilcvdiuli). S'anome-

na també enciamet, enciamer 

de la Mare de Oéu i Enciam 

de baró (?, País 'V'alencia). En 

espanyol és lechng^iilla o pam­

plina de agua. 

- Enciamet de caputxí, 

que és el moniíort (Lcpidium 

saüium). I d'alires: enciamet 

d e t o n t ( A l t U t g e l l ) , e i c . 

Repunxons 

El repunxó és una especie 

de nap (que se sol anomenar 

en plural) del qual es nienja 

l'arrel i les íulles, que abans es 

culti \ 'ava i es venia a molts 

inercats de Catalunya, jacint 

Verdaguer els cita en un deis 

seus p o e m e s . S ' a n o n i e n a 

també nap bord. Les arrels es 

poden posar ais brous, i les 

fiílles es bullen, com els espi-

nacs i també es ]"ioden menjar 

en a m a n i d e s . ,A C i r o n a es 

menja\'en CEI algunes comar­

ques, com a la Selva. 

En espanyol s 'anomena 

rafxíticíujTo i en trances C(mi|)ii-

jiflit' ríiipoíicí!, un nom pres del 

llatí Campánula rapunculus; 

en aquest país encata es pot 

trobar cultivat. 

Morron.s blancs 

Una herba siK'escre que 

es doiia\'a a les gallines, pero 

que és també una exceblent 

a m a n i d a o \'eri.lura. Es pot 

|ilanr;u*, ja t|ue és una planta 

anua!, reputadla també com a 

vermífuga. El noui cientí t ic 

- s e m p t e t an i m p o r t a n t de 

saber, per e\'itar contusions-, 

és StL'lltiríti iiiL'ííiíi. En espanyol 

se'n diu un noui l^iew-.-ditos, 

pero que per molra gent ja no 

vol d\y res, /'íinipliiUL';; a Frani,'a 

és inüVfit'líiu', i en oecita es diu 

igual que en cátala. 

Blet 

H e u s a q u í ima a l i r a 

planta ani desconeguda pero 

que antigament esculti\ 'ava i 

era ben apreciai.la. Els nostres 

auit irs c láss ics l ' e sn i en t en 

abundantuieiit, al costar deis 

espinacs, les cois, etc, [\ tet 

a Fran<(a encara es cul r iva 

(Amj>/c-V /inricnsís; una de les 

especies siK'cstres és Atríplc.v 

/uiíííiiiis. El nnm de blet (que 

correspon a di\'etses plantes) 

ja indica que es tracta d'una 

verdura , i |ue t ambé ré usos 

apreciats en la medicina tra­

dicional. Tenim el blet mol! 

O blets tins (Valencia) . J i t s 

també amiolls o espinacs Je 

cam, En espanyol és -l 'espé-

cie c t d t i v a d a - armudlc de 

htcriü. La denominac ió ara­

gonesa (.le bledtis inuíes ptoce-
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duix, eviJentnicnt, i_lel caCiilJ. 
La viirietiit halimus és hlan-
quette en friinces; els espa-
nyols r anumenen bledo, 
dcmüstrant, per la dita a que 
ha JonaC lloc a.quest nom, 
que I'aprecien poc. En alpu-
nes zones de Catalunya 
també se'n diu moc do gall. 
En frantós el scu nom és tirro-
chc i en an.tjles ¡¡rache. 

El blet hianc és una 
altra planta, també comesti­
ble, anomenada en l lat í 
Ckenoi}odium álbum i en 
espanyo! cenizo. Tampoc el 
nom francés no és gaire 
agraciat, pero aMudeix al 
seu aspecte -anscrinc fari-
neuse-, a Tigual de l'anglés 
-white güose food o ¡ai hen. 

Amb aqüestes plantes es 
poden f-'er amanides, sopes, 
verdures, croquetes, í^rati-
nars, truites, una mica com 
amb els espinacs. Autors 
gironins que han parlat deis 
blets son tra Agustí, Taiifor 
siscentista del Llihre deh 
secrets d'affricidtura, \ joaquim 
Ruyra, a Pinya de Rusa. 

Buglossa 

La biiglossa. bugaKisa o 
llengua de bou (AJICIIIUÍI a::i)-

rea) és una planta mcditerra-
nia que al nostre país es fa 
entre els Wats, les vinyes i els 
ülivets, i que recorda fonja ta 
borratja. Alia on l'he vist 
emprada ha estat a la comar­
ca de la Marina, al País 
Valencia, on s'anomena llen­
gua de bou i es posa a les 
coques. Precisament l'autor 
del Libro del arte de cozina 
(1614), Diego Granado, de 
probable origen valencia o 
que concixia perfectament la 
cuina i els productes deis Paí-
sos Catalans, inclou aquesta 
planta en una "Escudilla de 
acelgas, botrajas, buglusas y 
otras hierbas con caldo de 
ave» i, de fet, parla de les 
coques -«después de bien 
lavadas como suelen hacerse 
para hacer tortas, pónganse 
en una cazo de cobre o en un 

recipiente de tierra vidriada 
con poquísimo caldo de ave, 
de ternera o de carnero, 
hágase cocer a poco fuego». 

Malva 

Les herbes comestibles, 
en totes les llengües, dimen 
lloc a forga dites: anar a criar 
malves, «no me importa im 

bledo", etc. Les malves 
{Malva silvcstris), molt abun-
dants a Catalunya teñen unes 
iulles que a Frani^a, amb el 
nom de f)\)ma^eois, es mcn-
gen. Es poden íregir. posar en 
sopes, bullir, incloisre crues i 
rendres a les amanides, etc. 
Fins i tot les flors son comes­
tibles, i es poden incloure en 
amanides o coctels. Aquesta 
herba és a Franca la maiive 
cham¡)¿tre i a Anglaterra 
inallow. 

Agrella 

L'agrella és una planta 
segurament mes utilitzada, 
actualment, a molts paísos 
d'Europa que no pas a Cata­
lunya, Hi ha, pero, plats clas-
sics [Tiallorquins - o andor-
rans- en qué s'utilitza aquest 
prestigios ingredicnt gas-
tronomic, dita també vina-
grella, agreta, vinagreta, 
agriella o sora. El darrer nom 
recorría el nom anglés de 
sorrel- país on es bcn conegu-
da-, i els altres indiquen el 
seu gust, com el llatí Rumex 
acetosa o rcspanyol acedera. 

l'italia íiceidici i fins ralemany 
Saueranipfer. Se sol emprar 
per guarnir plats de peix, en 
la cuina francesa, o bé sopes, 
suflés i salses diverses; es pot 
bullir com a verdura, C()m si 
fossin espinacs, i en aquest 
sentir es cultiva. 

Porro bord 

El porro bord, com el 
nom ho indica, és el parent 
silvestre del porro cultivar. 
Es freqüent en els marges del 
nostre país, incloent-hi les 
illes. El scu gust és mes 
intens que el del porro de 
jardí, pero pot teñir els 
mateixos usos: sopes, escude-
lles... Simplemcnt bullit, és 
deliciós en amanilla, com si 
fos un espárrec El seu nom 
llatí és Allium ¡KÁyanúmin, el 
iranccs ¡inireau sauvaí^e o JL'S 
vignes. En espanyol s'anome­
na ajipuerro o /)Hí.'rra silvestre, 
i en occita parre de campanha 
o de vinha. Hi d'altres cabe-
ces patentes del porro, de 
l'all o de la ceba que es 
donen en estat salvatge, la 
major part de les quals es 
poden menjar, Per exemple, 
el ¡ynrradeK de Menorca 
(Allium vineale), L|ue es posa-
va a la sopa d'all o oliaigua. 

El iiom de porradcll, de 
totes maneres, també s'aplica 
(almenys a Mallorca) al 
porro de vinya, ja esmentat; 
hi ha el vitrac, de Mallorca. 

Galzeran 

El galzeran, galleían 
(Girona), brusc, bolx másele, 
cirerer de Betlcm, cireres del 
Bon pastor, llorer bord, i 
encara mes noms locáis, és 
una planta que es dona ais 
hoscos del nostre país, amb 
unes falses fuUes verdes i unes 
atracti\'es boles vermelles. La 
solem utilitzar amb motius 
doconitius, especialment per 
Nadal. Els seus brots tendres 
son i.le\'orars pcls gats... i per 
algunes persones (no [n'hi 
compro), Ljue idirinen que 

teñen un gusl tan bo com els 
esparrecs boscans. El nom 
científic és Rusais ae\dcaíus, 
l'espanyol rusai, el trances 
petii h(iHx. En alguna zona 
i.ritalia se li diu ¡ningciopi, 
punxa-rates, ja que es posava 
a la post on es penja\'en els 
embotits a fi de fer marxar els 
ratidins, cosa a la quai 
abhKJeix el nom esj-^anyul 
regional dViprna ralera. 

Herba-col 

Una planea abundant ais 
marges d'arreu del país, que 
s'ha cultivat. Se n'utilitzen 
les penques, que son els cards 
silvestres -t.]ue els valencians 
posen en algún arros caldos, 
com Tarros amb íesols i naps, 
i confiten-; es mengen Finte-
rior de les flors, a mena de 
carxofes. Pero, sobretot, s'uti-
litzen els pistiis liles tle la car-
xofa per íer quallar la llet i fer 
excel-lents forinatges frescos 
(mató, recuit, brull.. . i, a 
Canaries, el queso de flor). 
AL|Liesra práctica l'he viscuda 
de pefii al Pía de l'Estany, i és 
\'iva també a la Garrorxa i 
Empordá. Molts noms pt)pu-
lars al'lui-leixen, justament, a 
aquesta virtut: card tonnatge 
o de formatjar, herba jireso-
nera, presó (Pía de l'Estany), 
preó (Baix Empordá), card 
coler, herba colera, escarxo-
fera borda, etc. El seu nom 
llatí és Cynara cürd\mculus, el 
francés ariic/iíiiif sauvage i 
l'espanyol cardo de arrecife o 
hierba de cuajo. 

Jaume Fiíbrcgíi 
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