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Xicoira (Licharium intybus)
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La xicoira s una planta perenne, que si té bona terra, pot arribar a fer
| metre d'algada, encara que normalment sol tenir 2 o 3 pams i és molt
ramificada. A la nostra flora hi ha poques espécies amb flors de color
blau, aquesta sense dubte és la més fregiient. Surt als camps, a la vora
dels camins, i pertot arreu. Floreix al comengament de I'estiu, i es recol-
lecta quan la planta esta amb flor. Larrel sarrenca després de florir la
planta, si és gruixuda, es pot obrir per facilitar la dessecacia, i es posa a
assecar al saol.

Aquesta espéecie s tonica, aperitiva i estomacal. Les fulles i les flors suti-
litzen en infusid, es poden usar fresques o seques, la tisana &s amargant,
i ajuda a digerir després de dinars abundants. Les arrels sutilitzen per al
mateix.

Les fulles de les plantes tendres, o les que broten a la primavera, de les
plantes silvestres, formen part d'amanides populars aperitives i de facil di-
gestid. La gent del camp en fan as i la tenen per aperitiva tonica i ditrgtica.
Aquesta planta es cultiva des de fa anys. Al segle XVIl els cultius van ser
molt importants i notables en molts paisos europeus.

Durant el bloqueig que Napoled va fer de molts ports europeus, |a xicoira es
va fer popular com a substitut del cafe i avui en dia s'afegeix per equilibrar
el seu sabor i contrarestar |'acidesa.

A Espanya segons un Ordre del Ministeri d'Agricultura de 1958, les pro-
vincies de Segavia, Valladolid, Toledo, Saria, Astaries i Viscaia es declaren
productors tradicionals d'aquesta planta, i fora de I'area d'aquestes provin-
cies el cultiu és prohibit. Tot i aixa la superficie destinada a les plantacions
d'aquesta espécie esta limitada per I'Estat.

A mes d'aquesta varietat de xicoira que es destina a la produccia d'arrel,
existeixen altres varietats de les quals saprofita la fulla com a verdura, per
menjar crua en amanides, si es cultiven com les escaroles, a la foscor, per
donar fulles blanques.

La xicoira ortense s una planta biennal que té I'arrel molt desenvolupada,
I'escorga d'aquesta arrel, torrada i preparada de diferents maneres, suti-
litza per substituir el café o per mesclar i preparar infusions.
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Fonoll (Foeniculum vulgare)

El fonoll &s una espécie herbacia, aromatica, de color verd, que normal-
ment no supera el metre i mig d'alcada. La tija és prima i forga ramificada.
Floreix a partir del juny i el fruit madura a finals de I'estiu i la tardor.

A la cuina té diverses aplicacions, ja que se naprofita el bulb, les fulles, |a
tija i el fruit. Se serveix per condimentar les amanides, sopes i salses, ja
que estimula la digestia. També s'utilitza com a antidot per les picadures de
serps, com a repellent dinsectes i com a cosmetic facial. Conté vitamina
C. greixos, fibres, i diferents minerals com el calci, el ferro, i el magnesi.
Aquesta planta ja era utilitzada pels antics egipcis, els romans en conser-
vaven les tiges i les fulles en vinagre i sal per consumir-les com a verdures,
també era coneguda pels farmacalegs de |'antiguitat classica, sobretot per
les seves virtuts com a condiment, verdura i herba medicinal.

Durant I'edat mitjana gaudi de gran fama i de les terres mediterranies els
monjos benedictins el traslladaren a I'Europa central. Més tard els espanyols
el portaren a Ameérica, on avui dia creix silvestre en llocs com la Pampa
argentina, on gaudeix de bona fama sobretot per curar les malalties oculars.
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Els fruits contenen del 2 al 6% d'essencia de fonall i fins al 12% d'oli que
es troba a la llavor, aixa fa que aquesta planta sigui molt adequada per
a I'extraccid de materies basiques que es poden utilitzar en la indastria
perfumista. L'esséncia de fonoll és incolora o lleugerament groga, i de gust
dolg. El principal dels seus components és 'anetal, fins a un 60% el mateix
component que I'esséncia de |'anis. La virtut més important és la carminati-
va, li segueixen la ditretica i I'aperitiva. Aquesta planta mediterrania es pot
trobar silvestre als camps sense cultivar i a la vora dels camins.
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