Responsabilitat i precaucio amb les plantes

Les vicissituds de

L' ALEIXANDRI

Una verdura apreciada que ha esdevingut
un aliment injustament oblidat

L’evolucio historica de I'Us de I'aleixandri és un exemple clar de paradoxa dins de la botanica de la
cuina: una planta que ha passat de ser util a ser ignorada, de ser freqlent a ser desconeguda,
de ser una verdura conreada a esdevenir una planta silvestre. En aquest article repassem les vicissituds
de I'aleixandri en un intent de rescatar-lo, ja que esta considerada per la FAO
(Food and Agriculture Organization) una planta amb potencial agricola.
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L'aleixandri (Smyrnium olusatrum
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I aleixandri és una excel-lent verdura desaprofi-
tada, gustosa, nutritiva, conreada antigament
arreu del Mediterrani i consumida des de

I'antiguitat. Es Util de punta a punta, de la flor a I'ar-
rel perd se’'n té un gran desconeixement, malgrat
gue és una planta molt adaptable, tant al clima me-
diterrani com a l'atlantic. Actualment creix com a
planta silvestre, tot i que a Catalunya té una area de
distribucio més aviat reduida.

Les denominacions. El trobem esmentat amb els
noms d'aleixandri, apit cavallar, apit de cavall, apit de
siquia, abit de siquia... Font i Quer [1] mostra altres
denominacions, com ara aleixandre, api cavallar, api
de cavall, que poden ser simples variacions fonéti-
ques, o noms ben diferents com és el cas de julivert
de moro o cugul. Els mateixos noms es troben
també en versid castellana, gallega i portuguesa. Ve-
ient la riquesa del llenguatge per a denominar
aquesta planta, es dedueix, immediatament, que el
seu Us ha estat ampli i estes, una afirmacio que cor-
respon a I'Us que va tenir fins fa uns dos-cents anys.
Sembla que la denominacié anglesa alexander
se li atorga perque al rei Alexandre el Gran, con-
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temporani de Teofrast, li agradava molt aquesta
planta, la qual era molt estesa pel seu regne de Ma-
cedonia, d'on deriva el nom que els francesos han
assignat a l'alexandri: maceron.

En catala, trobem escrit aleixandri, com a deno-
minacio secundaria, a Font i Quer [1] i Masclans [2].
En canvi, Oriol de Bolos [3] parla simplement d'alei-
xandri, mot probablement prestat de I'angles. Cap
d'aquests autors fa referencia a l'angélica de
Montjuic que si que recull el TERMCAT [4].

Etimologia. Dioscorides (segle Il) ja esmenta en la se-
va obra [5] dues plantes actualment catalogades dins
del mateix genere: I'api cavallar i I'esmirni, que cor-
responen a Smyrnium olusatrum i a Smyrnium perfo-
liatum, respectivament. Hi descriu diferents tipus
d'api o sélinon. Doncs bé, I'anomenat hipposelinon,
un api gegant que traduiriem literalment per “api de
cavall”, correspon a l'aleixandri. Fixem-nos que Iar-
rel hippos (cavall) ja denota dimensions considera-
bles. El sufix sélinon ha perdurat per designar I'api

Smyrnium olusatrum
Familia de les umbel-liferes

Planta herbacia biennal, d'entre 50 cm i 1 m d'alcada. Creix formant extenses poblacions, en sols
lleugerament nitrogenats, indrets preferentment ombrivols i climes no gaire freds. Suporta bé la ca-
lor. EI primer any desenvolupa I'arrel i les fulles basals, que poden arribar als 50 cm. Aquestes fulles,
sustentades per llargs peciols, son compostes i presenten foliols irreqularment dentats. El segon any
creix la tija central, rogenca, de fulles similars a les basals, pero sessils, que s'insereixen a la tija mit-
jancant una beina molt caracteristica. A I'extrem terminal hi apareixen les inflorescéncies (umbel-les
compostes) formades per 10-20 radis desiguals, al final dels quals hi ha una petita umbel-la que
conté les minuscules flors de 5 pétals i de tonalitat verda grogosa. Floreix entre febrer i juny. Els
fruits, a la maturitat, son negres, rugosos, en forma de mitja lluna i amb tres costes prominents que
defineixen tres cares clarament diferenciades. Es de les primeres umbel-liferes a florir i a fructificar.
Dins del mateix genere hi trobem Smyrnium perfoliatum, de mida més petita i també comestible,
perO que, a diferéncia de S. olusatrum, no és una planta autoctona del territori catala.

Inflorescéncies d'aleixandri abans d'obrir (a I'esquerra) i després d'obrir (a la dreta).
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Lesmirni Smyrmium perfoliatum).

en anglés (celery) i en frances (céleri), perque el llati
no ha heretat I'arrel grega, sind que ha evolucionat
independentment i ha originat el terme apium.

Smyrnium prové del grec smeria, smyrnion,
smyrne, smyrnizo (que significa “mirra”, “mesclar
amb mirra”...). Dioscorides, quan parla de I'esmirni,
apunta que la llavor té olor o gust de mirra.

Olusatrum prové del llati. Olus significa “produc-
te vegetal comestible”, herba per a I'olla, per a cou-
re. Atrum vol dir “negre”, sequrament pel color de
les llavors. Aixo va donar peu a les diferents deno-
minacions llatines que apareixen en el llibre d'Apici
[6]: holisatri, holisatra, holisatris, holisatro, holisa-
trorum, que es podrien traduir per “herba per a
menjar o producte comestible”. Per tant, el signifi-
cat de Smyrnium olusatrum vindria a ser “aliment
comestible amb gust de mirra”, definicio que coin-
cideix amb la naturalesa propia de I'aleixandri.

El fil historic de I'aleixandri

Grécia i Roma. L'obra de Dioscorides és molt aclari-
dora. Hi cita les seves fonts, que provenen dels
grecs Teofrast (400 a.C), Plini i Gale, i dona detalls
que ajuden a distingir les dues especies: la de lla-
vors allargades (S. olusatrum) i la de llavors rodones

(S. perfoliatum). També explica com es consumien
ambdues plantes i les seves propietats medicinals.
Com que Dioscorides viatjava amb les tropes roma-
nes en qualitat de metge, sabem que els romans
portaven les seves plantes preferides per cultivar-les
en els territoris conquerits. S'atribueix als exeércits
romans la introduccid de l'aleixandri a Anglaterra,
on s’ha naturalitzat amb exit. Es troba per la zona
costanera britanica, on és forca apreciat i encara es
consumeix com a planta silvestre.

Apici. Hi ha testimonis escrits de I'época romana en
el receptari atribuit* a Apici, [6] el llibre de cuina
més antic que es coneix: De re coquinaria (“L'art
de la cuina”). Concretament, hi ha tres receptes
elaborades amb holisera, holisatro i holisatra, tra-
duides com “api cavallar”. En el mateix llibre es cita
una altra verdura, I'apium, la qual cosa corrobora
qgue I'holisatra que hi esmenta es refereix Unica-
ment a Smyrnium olusatrum.

L'edat mitjana. Durant el regnat de |'emperador
Carlemany, a cavall dels segles VIII i IX, es va pro-
mulgar una ordre coneguda com Capitulari de Villis
[7], en la qual s'indicava quines plantes calia plantar
obligatoriament en tots els convents i monestirs,
per a assegurar-ne la pervivencia i el consum de la
poblacio. Smyrnium olusatrum hi surt citat com a
olusatrum.

El metge jueu Maimonides (1135-1204), en els
seus Escrits medics [8], anomena karafs diverses

L'aleixandri
és una excel-lent
verdura desaprofitada,
gustosa i nutritiva

apiacies comestibles. També en cita els Smyrnium,
anomenats en hebreu karafts barri, fet que indica
gue era una verdura habitual a I'época. No sabem si
va coneixer |'aleixandri de jove, mentre va viure a la
seva ciutat natal de Cordova, pero el cert és que
actualment hi ha diversos punts de la geografia an-
dalusa on es poden trobar colonies d'aleixandri,
sens dubte restes d'antics conreus [9].

*Val a dir que Apici va viure al segle | i, en canvi, el llibre fou escrit
i publicat cap al segle V. Per aix0 els experts consideren que atri-
buir I'autoria d'aquest llibre a Apici és una mica aventurat.
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L'aleixandri es cita en nombroses obres publica-
des a finals del renaixement europeu i a principis de
I'edat moderna, especialment a la Gran Bretanya,
on consta que es venia en alguns mercats.

El declivi: aleixandri versus api

El declivi en el consum d’aquesta hortalissa comesti-
ble es va iniciar a la primera decada del 1800, basi-
cament arran del canvi de les tendéncies de moda
en el mon de la cuina.

A I'edat mitjana predominaven els gustos potents,
cosa que dona molta empenta a les espécies. A partir
de I'era industrial, s'adopten gustos més suaus. Es en
aquest context que apareix amb empenta una varie-
tat dolca d'api cultivat (Apium graveolens), que inici-
alment aqui s'anomenava “api dels italians” pel seu
origen [10]. Per tant, com molts altres productes
nous, va entrar a casa nostra per la porta de les grans
cuines benestants i innovadores, que després son imi-
tades per les classes mitjanes i baixes. Aixi, els ali-
ments s'acaben popularitzant i cultivant als horts.

La introduccié de I'api dels italians va ser el prin-
cipi del final de I'Gs de I'aleixandri que, de manera
rapida i quasi fulminant, es va deixar de banda. No
se'n parla gens en els receptaris de cuina de I'Ultima
centuria, tot i haver estat una verdura consumida al
llarg de la historia moderna. Els llibres classics de la
nostra cuina I'ignoren. Es com si no hagués existit
mai. | aix0 fa pensar que potser era utilitzada només
per a menges senzilles en les cuines més humils.

Tal com s’ha esmentat, hi ha altres factors que
probablement van contribuir a I'oblit de I'aleixandri:
una evolucié en les preferencies del gust, que ha
anat de fort a més suau. Actualment les herbes for-
tes i potents només es fan servir per condimentar,
no pas per menjar. Per aixo ara, quan tastem I'alei-
xandri, el trobem excessivament fort de gust.

Potser I'eficiencia de conreus? Cal dir que I'alei-
xandri és biennal; creix ufanosament a principi
d’any, pero les fulles s'assequen a l'estiu i és durant
el segon any quan treu la tija central i floreix. En
canvi, de I'api se'n poden fer diverses collites al llarg
de la temporada. Potser factors agricoles? L'aleixan-
dri és una planta invasiva que cal controlar.

Tant si és per un factor o per una suma de fac-
tors, I'aleixandri fa temps que va deixar de ser una
verdura comercial. Un cas paradoxal, perque ha
passat de ser una planta reconeguda, estesa, con-
sumida i apreciada en tot el litoral mediterrani des

d’antic, a ser totalment oblidada i ignorada en els
manuals de cuina i, curiosament, s'ha exclos també
dels llibres de plantes silvestres comestibles (suposo
que pel fet d’haver estat una verdura conreada i,
per tant, no silvestre). El mateix Font i Quer [1], a
una planta tan important i amb tanta historia,
només li dedica mitja plana del seu Dioscorides re-
novado, la qual cosa revela que en el moment
d’escriure I'obra ja estava forca en desus.

Aleixandri o angelica? La similitud de I'aleixandri
amb algunes especies del genere Angelica, com és
el cas d'A. sylvestris, és elevada. Tenen en comu
que totes dues plantes son umbel-liferes d'aroma i
gust potents. També tenen una gran semblanca en
les fulles, grans i compostes, i un tronxo esvelt i
gruixut. A més, les angeliques també son comesti-
bles en determinats estadis. Les diferencies més re-
marcables rauen en el fet que l'angelica creix en
llocs molt humits i freds i sovint dins I'aigua, mentre
que I'aleixandri vol ombra i sols més o menys hu-
mits, perd suporta bé la calor.

Si mirem el mapa de la distribucié catalana de
I'aleixandri [11], veurem que es troba a les zones li-
torals de I'Emporda, als voltants de la ciutat de Gi-
rona i a I'area litoral del Barcelonés. També creix pel

Detall del tronc i fulles. Les bractees amb vetes de color marrd son una
caracteristica de I'aleixandri.
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Detall de les llavors de |'aleixandri.

litoral de la costa mediterrania francesa, el litoral de
I'Horta valenciana, les Balears, la costa cantabrica i
zones d'horta a Andalusia.

Langélica de Montiuicc. Ha passat de ser una planta
reconeguda, estesa,
consumida i apreciada
en tot el litoral
mediterrani des d’antic,

a ser totalment oblidada
i ignorada en els manuals
de cuina

Actualment a la munta-
nya de Montjuic hi ha
una de les colonies
d’aleixandri més extenses
del Mediterrani, suficient
per donar nom a aquesta
planta, que fa temps es
va batejar com angelica
de Montjuic.

El complement “de
Montjuic” no és recent.
Cal situar-lo com a minim el 1846, data de la publi-
cacio d'un cataleg de plantes observades a Catalu-
nya, elaborat pel catedratic de Botanica de la
Universitat de Barcelona Miguel Colmeiro [12]. Es
tracta d'un testimoni interessant, perque descriu
que S. olusatrum es troba a les immediacions de
Barcelona i que se’l denominava (diu que abusiva-
ment) “angelica”, pero també el cita com angélica
de Montjuic. Es la referéncia més antiga trobada
d’aquesta denominacio de caracter local, un fet que
porta a pensar en una més que probable abundan-
cia d'aquesta planta a la muntanya de Montjuic des
de temps antics. Com que es tracta d'una herba sil-
vestre, amb una elevada capacitat de dispersio i
forca persistent, s'ha aclimatat vencent tots els en-
trebancs historics, bel-lics i urbanistics que han vis-
cut la muntanya i I'entorn, fet que diu moltes coses
de la fortalesa de I'angelica de Montjuic.

Aplicacions de I'aleixandri. La FAO el cita en un in-
forme [13] sobre aliments oblidats i amb possibilitats
d’esdevenir plantes prometedores per trencar la in-
volucio que pateix |'agricultura a causa dels mono-
cultius. L'aleixandri té grans possibilitats de conreu.

Tota la planta és aromatica per la preséncia d'oli
essencial. Sempre se |'ha apreciat més com a verdu-
ra que com a planta medicinal, pero se li reconeixen
propietats aperitives, digestives, bactericides i anti-
escorbutiques, pel seu contingut en vitamina C. Cal
ressaltar que estudis recents [14] han analitzat I'acti-
vitat citotoxica de l'oli essencial i les principals
substancies de I'aleixandri, amb resultats positius en
casos de cancer de colon, i s'ha vist que també po-
den ser Utils en la prevencié de malalties hepatigues.

Es una planta desaprofitada a la cuina: es pot
utilitzar d'herba per al caldo (com I'api). Les fulles
son excel-lents com a verdura cuita i, si soén ben
tendres, també amanides. Els peciols, tallats ben
menuts i crus, s6n un
substitut del cibulet (Alli-
um schoenoprasum). Les
umbel-les  tendres en
tempura sén una delicia,
i també es poden confi-
tar en vinagre. Les lla-
vors, ben moltes, fan

unes polvores similars al
pebre negre perd que no
pica, sind que perfuma el
peix. L'arrel és igualment
comestible. Amb tot el
que ofereix |'aleixandri, podriem escriure un recep-
tari de cuina complet i fer un gran banquet.

Preparacié de canapés amb aleixandri.
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Montserrat Enrich és periodista de la premsa comarcal, i es dedica també a la divulgacio de temes relacionats amb les plan-
tes silvestres comestibles. Com a tal, és autora del llibre Herbes a la Carta (Cossetania) coautora de La farigola (E| farell). Pu-
blica habitualment els seus treballs als blogs (Més ...):

www.gastronomiasalvatge.com
www.naturacomestible.com

Facebook: Plantes silvestres comestibles
E-mail: naturacomestible@gmail.com
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