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La Nuria m’ha demanat que faci un proleg per a aquest llibre de plantes aro-
matiques que ha escrit juntament amb la Montserrat Roig. Totes dues treballant
en equip ens van sorprendre fa poc temps amb un llibre exquisit, Melmelades
casolanes. 80 receptes que surten bé, publicat en aquesta mateixa col-leccid.

De fet, I'inica justificacié a aquesta proposta és la sincera i profunda amis-
tat que ens uneix, cultivada al llarg de molts anys en els quals hem compartit
activitats professionals d’ensenyament de les ciéncies naturals, cursos, viatges i
excursions, pero, sobretot, amistats i sentiments.

Jo séc de pages, i recordo de petita una casa envoltada de les olors de les
plantes aromatiques, tant de les que sortien espontaniament als boscos propers
i als marges dels camins com les que es cultivaven a 'hort. La menta per fer
sopes 1 per adobar les faves acompanyada de la farigola, 'orenga que feia bons
tots els guisats i la camamilla que ajudava a pair-los.

Fent memoria, faig un record llunya d’una rebesavia que a mitjan segle XIX
s'entretenia plantant i cultivant herbes per a la cuina i per refer la salut de les
persones de casa. Aixi, segur que feia més suportable la rutina i la monotonia
d’una vida rural amb ben pocs al‘licients. D’aquell temps encara viuen avui dia
la marialluisa, ’herbacol i la tarongina que han anat rebrotant i escampant-se
aqui i alla.

Ben mirat, poc atenta durant molts anys a les virtuts culinaries i a 'aprofi-
tament d’aquestes plantes, les he retrobat en aquest llibre a través d’'unes pro-
postes que la Nuria i la Montserrat han recollit en unes receptes tan clares i
ben estructurades que intueixo que per for¢a han de sortir bé. Aquesta certesa
esta basada en el coneixement de les plantes que sé que tenen, de I'experién-
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cia en la forma de cultivar-les i de les hores que sé que s’han passat a la cuina
experimentant i buscant la millor aplicacié de cada una d’elles amb el rigor,
meticulositat i exigéncia que les caracteritza en la seva feina.

M’ha cridat 'atenci6 el treball de recerca que veig que han fet i el partit que
han sabut treure d’un fil conductor tan prim com les plantes aromatiques, per
poder recollir una amplia i interessant informaci6 d’aspectes molt variats. Aixo
fa que aquest llibre vagi molt més enlla que un simple receptari de cuina.

Els qui el feu servir trobareu molts al-licients i passareu molt bones estones
anant més enlla de I'elaboracié d’uns quants plats cuinats. Aprendreu a conéi-
xer aquestes plantes a través de les acurades descripcions que en fan i a saber
utilitzar-les d’acord amb els consells que us donen. També se us faran més
properes a través d’'un deliciés recull d’histories, llegendes i anecdotari en uns
textos que precedeixen cadascuna de les receptes i que ajuden a humanitzar-les
1 a situar-les en el seu context historic i cultural. I si us decidiu a cultivar-les se-
guint les pautes que us proposen, les seves aromes es faran sentir ben a prop i
pertot arreu. Per fi, com a premi segur, tindreu el gratificant plaer de compartir
els plats cuinats amb les persones que estimeu.

NEUs LLOVERA
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Les 21 plantes recollides en aquest llibre sén les més conegudes 1 utilit-
zades al nostre pais com a plantes aromatiques. Més de la meitat sén plantes
autoctones, és a dir, que viuen de forma espontania en el territori catala, sense
que ningu les hagi dut ni ajudat i estan descrites a la Flora dels Paisos Catalans.
Les altres s6n plantes introduides a vegades des de paisos llunyans i des de fa
molt temps que han estat i son cultivades 1 es troben facilment en el mercat.
Les plantes autdctones, llevat del fonoll mari amb una ecologia molt particular,
també es cultiven i a vegades amb diverses varietats i tot.

Sigui com sigui, convé saber conéixer i diferenciar aquestes plantes de les
quals les descripcions que vénen a continuacié hi poden ajudar. Cada planta
esta també representada en un dibuix, sovint un gravat antic fet amb molta
precisié i amb un valor artistic afegit, o bé en una fotografia. D’uns i altres se’n
fa referéncia en el text que remet als encartaments en color.

En les descripcions, bé que senzilles i entenedores, es fa servir un llenguatge
amb unes paraules propies de la botanica que no sén d’ds habitual i per aixd
s’han recollit en un vocabulari (pagina 199) en que s’explica el seu significat i
facilita la comprensié dels textos.

En un bloc a part, al final, s’afegeix informacié de la historia de la planta,
de les seves aplicacions, quines aromes i gustos aporta, recomanacions per al
seu us 1 sovint es posen de relleu algunes de les seves propietats medicinals,
sobretot les relacionades amb la digestié, un valor afegit que aconsella el seu
s a la cuina.
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Alfabrega

Ocimum basilicum

[Foto 1]

Es una planta anual de la familia de les labiades, originaria de I'India i
d’altres indrets calids de I’Asia central, cultivada als paisos de clima temperat,
sobretot a la regié mediterrania, on té una gran tradicié a la cuina.

Es una planta herbacia, flairosa, de fins a uns 50 cm d’algaria de tiges erec-
tes, amb 4 cantells, que porten fulles de 2 a 5 cm de forma ovalada, oposades,
peciolades, amb el marge enter o amb algunes dentetes.

Floreix de juny a setembre amb flors blanques o rosades, de 8 a 10 mm,

obertes en 2 llavis, reunides en ramells llargs a la part superior de les tiges.

L'aroma tan particular de l'alfabrega, ben diferent de la resta de les plantes aro-
matiques, aporta, sobretot a les salses, un gust molt particular. Esl ‘ingredient essen-
cial de la salsa italiana del pesto i de la francesa pistou.

No s’ha de posar en sopes ni guisats, ja que cuita perd tota la seva aroma. Si per
cas, es poden afegir unes quantes fulles fresques al final de la coccio.

Hi ha una alfabrega de fulla petita (Ocimum tenuiflorum) gue no té l'aroma
tan forta i que es fa servir de la mateixa manera.

Anet

Anethum graveolens

[Foto 2]

Planta herbacia de la familia de les umbel-liferes, molt olorosa, present al
nostre pais en estat silvestre, per bé que molt rara. Es una planta anual,
que fa des de 40 cm fins a més d’1 m d’algaria, que viu a les vores dels camins i dels
camps de conreu, segurament procedent d’antics cultius.

T¢ les tiges buides, molt primes, que porten fulles de color verd fosc, molt
dividides en divisions llargues i primes en forma de fils.

Floreix d’abril a juliol amb moltes flors grogues, petitones, amb 5 pétals, dis-
posades en unes inflorescéncies en forma de paraigua, anomenades wumbel-les.

Fa els fruits d'uns 4 a 6 mm, de color bru fosc.

Aquesta planta originaria de loest asiatic s'ha cultivat i naturalitzat a la regid
mediterrania des de fa segles. Cultivada a 'Europa central a partir del segle xv, és
coneguda i utilitzada per aromatitzar diversos aliments com ara mantega, formatge
fresc, oli i vinagre i a 'Europa de l'est, en iogurts i altres productes fets amb llet
agra.

A la cuina es fa servir per aromatitzar amanides, salses i per marinar peix, espe-
cialment el salmd. La seva afinitat amb el peix és una de les seves principals caracte-
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ristiques. Per tant, cal tenir-ho present a I’hora d’oferir un plat de peix cuinat que es
pot amanir amb un oli aromatitzat o amb una salsa a base d’anet.

St les fulles d’anet es bullen o es posen en un guisat perden tota la seva aroma,
per tant, si es vol aromatitzar una sopa, per exemple, s’ha d’afegir al final, a Ihora
de servir.

T¢ alguna propietat medicinal i facilita la digestio. Un valor afegit a I'hora de
fer servir aquesta planta.

Cerfull

Anthriscus cerefolium

[Foto 5]

El cerfull és una planta de la familia de les umbel liferes, originaria de la re-
gi6 del mar Negre, introduida al nostre territori i naturalitzada en alguns indrets
dels Pirineus, perd basicament cultivada i venuda al mercat. Per aixo se sol dir
que és una planta que coneixen millor les verdulaires que no pas els botanics.

Planta herbacia anual de 30 a 70 cm d’al¢aria, de tiges dretes, buides, que
porta fulles molt dividides d’una forma que recorden les del julivert, lleugera-
ment peludes.

Floreix de maig a agost amb flors blanques, molt petites, agrupades en
umbel-les que surten oposades a les fulles.

El fruit és allargassat, acabat en un bec, negre.

El cerfull té una aroma molt suau que es pot definir com de julivert anisat. §'ha
de consumar fresc. Si s'asseca i es guarda, perd tota la seva aroma.

Elmillor és tallar-lo acabat de collir, directament sobre les amanides o barrejar-lo
amb salses, com ara una beixamel, o per adornar una carn rostida en el moment de
servir-la.

No va bé barrejar-lo amb altres herbes d’aroma més acusada com ara la fari-
gola, el romani o l'ovenga, ja que emmascaren completament la seva aroma molt
més subtil.

Cibulet

Allium schoenoprasum

[Foto 3]

Es una planta autoctona de la familia de les liliacies, anomenada també a//
Junciforme, que només es troba als Pirineus, on viu als prats i en indrets pedre-
gosos humits.

Es una planta vivag, bulbosa, de fins a 50 cm d’algaria, de tiges buides, que
porta fulles linears, en forma de tub de 2 0 3 mm de diametre, que es poden fer
molt llargues, fins a uns 50 cm, suaus al tacte.
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Floreix de juny a agost amb flors rosades o violacies, d’1 a 2 cm, reunides en
umbel‘les denses de 10 a 30 flors, molt vistoses.

El fruit és una capsula que madura a la tardor i escampa les llavors.

El cibulet té un us molt freqlient a la cuina francesa. La seva aroma d’all,
suau 1 dolga, perfuma les verdures, les truites i moltes salses com ara la salsa
verda, la salsa tartara i la salsa gribiche.

Esun component de les fines herbes tradicionals.

S1 es cultiva a casa, per afawrir un bon creixement de les fulles més val no dei-
xar-la florir. Pero les seves magnifiques inflorescéncies tenen un valor ornamental
afegit i es poden posar a la cuina en un gerro. [Foto 4]

Per bé que és una planta autoctona, I'is del cibulet més corrent és en la forma
cultivada i facil de trobar al mercat.

Coriandre

Coriandrum sativum

[Foto 6]

Planta de la familia de les umbel'liferes originaria de I'Iran, introduida i
naturalitzada en alguns indrets de les contrades mediterranies, inclos el nostre
pais, que es cultiva pel seu ts medicinal i a la cuina.

Es una planta anual de fins a uns 50 o 60 cm d’al¢aria, de color verd clar,
amb la tija dreta, estriada, amb les fulles de dues menes: les inferiors, dividides
en segments amples i dentats, que s’assemblen molt a les del julivert; i les de
dalt, més petites i finament dividides.

Floreix de maig a agost amb flors petitones, blanques o rosades, reunides en
umbelles petites amb pocs radis.

El fruit, esfeéric, fa de 3 a 5 mm, amb costelles ben visibles de color bru
rogenc, aromatic.

El coriandre és una planta ben curiosa i contradictoria. La planta fresca fa una
olor fétida, desagradable, en contrast amb els seus fruits d’una aroma suau, balsami-
ca, molt agradable. Els fruifs es fan servir com a condiment i son un ingredient basic
de la salsa curri i també entren en la formula de I"aigua del Carme, acompanyant la
tarongina i altres herbes.

Les fulles del coriandre, un cop tallades i sobretot si s'assequen, perden l'olor de-
sagradable i donen als plats preparats una aroma original. Al mercat es troba el
coriandre envasat en safatetes.

Es fa servir sobretot en algunes amanides i és un ingredient significatiu del xiit-
net verd.

T¢ propietats medicinals, actua com a estimulant i facilita la digestic.
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Donzell

Artemisia absinthium

[Foto 7]

El donzell o absenta és una planta autoctona de la familia de les asteracies,
que es troba als herbassars més o menys influits per 'accié humana, sobretot a
la muntanya mitjana i a la terra baixa humida.

Planta herbacia vivag, de base llenyosa, grisenca, molt flairosa, que no arriba
a 1 m d’algaria. Rebrota cada primavera amb nombroses tiges dretes recobertes
d’una borra blanquinosa, robustes i dures amb ramificacions primes i flexibles
que porten fulles blanquinoses per les dues cares, profundament dividides en
segments que al seu torn es divideixen en d’altres d’1 a 6 mm d’amplada. Les
fulles del capdamunt sén petites i no estan dividides.

Floreix de juliol a setembre amb flors grogoses molt petitones reunides en
capitols de forma esferica, aplanats per sobre, que miren cap avall. Només fan
de 3 a5 mm 1 reuneixen de 30 a 40 flors.

El donzell és una planta aromatica de gust molt amargant, sense tradicid com a
condiment i poc recomanable si se’n fa un is prolongat.

T¢ propietats aperitives i els primers aperitius elaborats a Alemanya es feien amb
aquesta herba. El nom del donzell Wermut en alemany va donar nom al vermut
arreu del mon.

T¢ propietats psicotropiques, és a dir, provoca alteracions de la ment i en con-
seqgiiéncia del comportament, i en aquest sentit es considera una veritable droga. Se
mhan fet licors, sobretot 'absenta, licor que va lligat historicament al mon del cabaret
i dels artistes de la Franga del segle XIx. Diuen que els més famosos pintors de I’2poca
van fer els seus millors quadres sota els efectes de I'absenta. Per les conseqiiéncies que
comporta el seu is desmesurat, wha estat prohibida la fabricacid a molts paisos i du-
rant molt temps, pero avui dia és legal a tot arreu.

L'absenta és un ingredient indispensable de I'exquisida sopa bullabessa i millora
el gust de qualsevol sopa de peix més modesta.

El donzell es pot fer servir amb moderacid per la seva aroma i per l'agradable
amargantor que proporciomz, per& sempre en molt petita guantitat.

No es troba el donzell en el mercat alimentari; sha de comprar a casa d’un herbolari.

Per la seva originalitat es proposa una recepta amb donzell o amb licor d’ab-
senta (pagina 101).

Estrago

Artemisia dracunculus

[Foto 8]
Lestragé, planta de la familia de les asteracies, no viu espontaniament al nos-
tre pais. D’origen siberia i de ’Asia central, va ser una planta introduida a Europa
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