Responsabilitat i precaucio amb les plantes

Salsa de balsam
U altres plantes silyestres

Text: Jordi Coromina Serra amb la col-laboracio de Santi Javega i Burgos
IMATGES: Jordi Coromina Serra

Noms en catala:
fabaria

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

Ita: Borracina maggiore

| balsam (Sedum telephium) és una planta

perenne originaria d'Eurasia que es troba des

del sud dels paisos nordics i Russia fins a casa
nostra. Pertany a la familia de les crassulacies, plantes
que es caracteritzen per la seva consisténcia carnosa.
Prefereix els terrenys ben drenats, ja que no tolera
I'excés d'aigua, es desenvolupa millor en indrets amb
un pH acid i tolera bé les glacades.

En jardineria és una planta molt apreciada per fer
rocalles i per a la restauracié d’espais degradats, a
causa de la seva poca exigencia hidrica i per la seva
generosa floracio. D'altra banda, el balsam també
resulta interessant per les seves aplicacions terapeu-
tigues i com a planta comestible, que pot ser utilit-
zada per fer tant aperitius com salses, tal com
presentarem aqui.
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s El balsam, Sedum telephium ~

Fulles del balsam. Flors del balsam.

Descripcio. Herba vivac, que pot arribar als 60 cm d’alcada amb les tiges erectes. Les tiges florals son
robustes i sense pilositat, les fulles no tenen peciol o sén atenuades a la base, dentades o serrades,
arrodonides o el-liptiques, d'uns 4 cm de llargaria, amb disposicio alterna i rarament oposada. Les
flors s'agrupen en raims terminals i sén de color blanc trencat o bé rosades.

Habitat. Nativa d'Eurasia, la podem trobar als roquissars, marges, clarianes de bosc i teulades.

Floracié 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 I'abril com a planta comestible, ja que és quan les fulles son
ben tendres.

Aplicacions gastronomiques. 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 glucosids, sals minerals i olis essencials, a més de tenir propie-
tats vulneraries i cicatritzants. Un dels usos populars més estesos és el d'estovar les duricies, d"aqui el
nom d’herba callera. La preparacio és ben senzilla: un cop retirada la cuticula, s'aplica la polpa sence-
ra o bé triturada sobre la zona afectada per cremades o ferides, o a les duricies.

\Sedum telephium subsp. fabaria. Autor: Pere Barnola. )
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Lo recepto

INGREDIENTS
10 g de milfulles, 5 g de flor de romani,
10 g de plantatge, 5 g de flor de ravenissa,
10 g de fulles d"al-liaria, 100 g d’oli d'oliva verge,
10 g de borrissol, 20 g de vinagre d'all d'os,
25 g de fulles de balsam, 25 g de mel suau
5 g de flor d'al-liaria, 25 g de balsam.

5 g de flor de farigola,

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

ELABORACIO

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 I'oli, el vinagre, la mel i les fulles de balsam i els emulsionem amb I'ajut d'una batedora.
Només cal afegir-hi la preparacié anterior de fulles i flors.

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

Identificaci6 botanica dels ingredients: Jordi Coromina Serra. Cuiner i propietari del Restaurant |'Horta a
Tavertet. Jordi Coromina arriba a Tavertet I'any 2017 després
— milfulles: Achillea millefolium d'acumular experiéncia en terres catalanes i també foranes. Alla es

troba amb Santi Javega, I'herbolari de qui aprén cada temporada una

— plantatge: Plantago lanceolata ; \ , ,
P g g mica més sobre les plantes silvestres. Més ...

— al-liaria: Alliaria petiolata

Santi Javega i Burgos. Fundador de I'Herbolari de Sau i de la Fira
d'Herbes Remeieres de Vilanova de Sau. Es dedica a I'estudi i la difusié
— farigola: Thymus vulgaris del patrimoni botanic del Collsacabra i de les Guilleries. Ha publicat Les
plantes medicinals de les Guilleries i La flora medicinal d’Osona. Des de
fa uns anys viu a Tavertet. Més ...

— borrissol: Stellaria media

—romani: Rosmarinus officinalis

— ravenissa: Diplotaxis erucoides
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