
Cuina

núm 5 69

Flora Catalana, www.floracatalana.cat

MILFULLES,

Re
sp

on
sa

bi
lit

at
ip

re
ca

uc
ió

am
b

le
s

pl
an

te
s

Salsa de bàlsam

TEXT: Jordi Coromina Serra amb la col·laboració de Santi Jàvega i Burgos
IMATGES: Jordi Coromina Serra

Noms en català:
fabària
fava grassa
cullerot
foguera
herba callera
herba de foc
herba de la cascadura
herba de talls
herba grassa

Noms en altres idiomes:
Eusk: Eritsitona
Gal/Por: Erva-dos-calos, favaria-major
Cast: Hierba callera, fabaria
Eng: Life everlasting
Fra: Orpin reprise
Deu: Grosse Fetthenne
I ta: Borracina maggiore

El bàlsam (Sedum telephium) és una planta
perenne originària d’Euràsia que es troba des
del sud dels països nòrdics i Rússia fins a casa

nostra. Pertany a la família de les crassulàcies, plantes
que es caracteritzen per la seva consistència carnosa.
Prefereix els terrenys ben drenats, ja que no tolera
l’excés d’aigua, es desenvolupa millor en indrets amb
un pH àcid i tolera bé les glaçades.

En jardineria és una planta molt apreciada per fer
rocalles i per a la restauració d’espais degradats, a
causa de la seva poca exigència hídrica i per la seva
generosa floració. D’altra banda, el bàlsam també
resulta interessant per les seves aplicacions terapèu-
tiques i com a planta comestible, que pot ser utilit-
zada per fer tant aperitius com salses, tal com
presentarem aquí.

http://www.floracatalana.cat/drupal843
http://www.floracatalana.cat/drupal843/milfulles
http://www.floracatalana.cat/drupal843/milfulles/precaucions
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El bàlsam, Sedum telephium

Descripció. Herba vivaç, que pot arribar als 60 cm d’alçada amb les tiges erectes. Les tiges florals són
robustes i sense pilositat, les fulles no tenen pecíol o són atenuades a la base, dentades o serrades,
arrodonides o el·líptiques, d’uns 4 cm de llargària, amb disposició alterna i rarament oposada. Les
flors s’agrupen en raïms terminals i són de color blanc trencat o bé rosades.

Hàbitat. Nativa d’Euràsia, la podem trobar als roquissars, marges, clarianes de bosc i teulades.

Floració i collita. Floreix entre agost i setembre. Es recomana collir-la entre maig i setembre, si es vol
fer servir com a planta medicinal, i durant l’abril com a planta comestible, ja que és quan les fulles són
ben tendres.

Aplicacions gastronòmiques. Les fulles es poden conservar en vinagre o bé en capes de sal per consu-
mir-les en aperitius. Les fulles triturades i les flors també es poden utilitzar per preparar salses crues
per acompanyar tota mena de plats.

Propietats. Conté principis actius com glucòsids, sals minerals i olis essencials, a més de tenir propie-
tats vulneràries i cicatritzants. Un dels usos populars més estesos és el d’estovar les durícies, d’aquí el
nom d’herba callera. La preparació és ben senzilla: un cop retirada la cutícula, s’aplica la polpa sence-
ra o bé triturada sobre la zona afectada per cremades o ferides, o a les durícies.

Fu l l es d el bà l sa m . Fl ors d el bà l sa m .

Sedum telephium su bsp. fabaria. Au tor: Pere Ba rn ol a .

http://www.floracatalana.cat/drupal843
http://www.floracatalana.cat/drupal843/milfulles
http://www.floracatalana.cat/drupal843/milfulles/precaucions
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10 g de milfulles,
10 g de plantatge,

10 g de fulles d’al·liària,
10 g de borrissol,

25 g de fulles de bàlsam,
5 g de flor d’al·liària,

5 g de flor de farigola,

5 g de flor de romaní,
5 g de flor de ravenissa,
100 g d’oli d’oliva verge,
20 g de vinagre d’all d’os,

25 g de mel suau
25 g de bàlsam.

Identificació botànica dels ingredients:

– m i l fu l l es: Achillea millefolium

– pl a n ta tg e: Plantago lanceolata

– a l · l i à ri a : Alliaria petiolata

– borri ssol : Stellaria media

– fa ri g ol a : Thymus vulgaris

– rom a n í: Rosmarinus officinalis

– ra ven i ssa : Diplotaxis erucoides

INGREDIENTS

ELABORACIÓ

Tallem totes les fulles amb un ganivet. No cal que les tallem gaire petites. Hi afegim les flors sen-
ceres i ho reservem. Si no disposeu d’alguna de les plantes la podeu substituir per alguna de sem-
blant de la vostra zona.

Ajuntem l’oli, el vinagre, la mel i les fulles de bàlsam i els emulsionem amb l’ajut d’una batedora.
Només cal afegir-hi la preparació anterior de fulles i flors.

És una salsa crua, bona per acompanyar tota mena d’amanides, verdures, peixos i fins i tot mató.

Jordi Coromina Serra . Cu i n er i propi eta ri d el Resta u ra n t l ’H orta a
Ta vertet. J ord i Corom i n a a rri bà a Ta vertet l ’a n y 2 01 7 d esprés
d ’a cu m u l a r experi èn ci a en terres ca ta l a n es i ta m bé fora n es. Al l à es
trobà a m b Sa n ti J à veg a , l ’h erbol a ri d e q u i a prèn ca d a tem pora d a u n a
m i ca m és sobre l es pl a n tes si l vestres. M és . . .

Santi Jàvega i Burgos. Fu n d a d or d e l ’H erbol a ri d e Sa u i d e l a Fi ra
d ’H erbes Rem ei eres d e Vi l a n ova d e Sa u . Es d ed i ca a l ’estu d i i l a d i fu si ó
d el pa tri m on i botà n i c d el Col l sa ca bra i d e l es Gu i l l eri es. H a pu bl i ca t Les
plantes medicinals de les Guilleries i La flora medicinal d’Osona. Des d e
fa u n s a n ys vi u a Ta vertet. M és . . .

Tant les fulles com les flors emprades han de ser fresques.

http://www.floracatalana.cat/drupal843
http://www.floracatalana.cat/drupal843/milfulles
http://www.floracatalana.cat/drupal843/milfulles/precaucions
http://www.floracatalana.cat/drupal843/node/2287
http://www.floracatalana.cat/drupal843/node/4266



