La cuina rural silvestre

Etnobotanica i gastronomia en |'obra
de Joan Pellicer Bataller (1947-2007)

Josep Bernabeu-Mestre

Per a Joan Pellicer, I'etnobotanica podia servir per a recuperar verdures, hortalisses i fruites silvestres autoctones, i donar compte de la
variada i equilibrada cuina tradicional local. A dalt, un plat elaborat amb verdures silvestres, sopa d’ortigues i llengua de bou amb floretes
de borratja. / Edicions Tivoli

Probablement mai s’ha parlat tant d’alimentacié, de nutricid i de cuina com ara, perd al mateix temps tenim seriosos
problemes de salut per la forma d’alimentar-nos i nodrir-nos. El mateix reconeixement de la dieta mediterrania, en 2010, com
a patrimoni cultural immaterial de la humanitat per part de la UNESCO s’ha produit paradoxalment en el context de
progressiu allunyament dels paisos de la Mediterrania de les pautes que la caracteritzen (Bernabeu-Mestre, Galiana-
Sanchez i Trescastro-Lopez, 2015). Determinades transformacions dels habits alimentaris i socials estan posant en perill la
transmissio dels seus valors, precisament perque son resultat de creences, tradicions i contacte amb la familia i la societat
on vivim, i evolucionen d’acord amb exigéncies econdmiques, laborals, publicitaries i de modes. També els canvis socio-
logics, demografics i en 'estil de vida de les societats mediterranies, que es tradueixen en menys temps per a cuinar, menjar
fora de casa, comprar en supermercats que ofereixen productes fora de temporada, disminucié de I'activitat fisica en les
activitats quotidianes —treball, medi escolar, activitats doméstiques— i en el temps d’oci, comporten I'abandd dels habits
alimentaris tradicionals i 'aparici6 de malalties relacionades amb els nous estils de vida (Garcia Gonzélez i Varela Moreiras,
2012).

«Els canvis sociologics, demografics i en I'estil de vida de les societats mediterranies comporten 'abandé dels
habits alimentaris tradicionals»



Les transformacions tan radicals que s’estan produint en la nostra alimentacio son una consequéncia de I'acceleraci6 dels
processos de canvi i de la globalitzacié del mercat alimentari. Als paisos desenvolupats, mai s’havia tingut accés a una
varietat tan gran d’aliments com en l'actualitat, pero, encara aixi, els productes estandarditzats i barats i el menjar rapid
tenen cada vegada més acceptacid i va guanyant terreny la desestructuracié dels habits alimentaris. S'esta produint, en
certa manera, alld que coneixem com la contra-gastronomia, representada en la cultura alimentaria del fast food tan present
en les actuals férmules de neorestauracio: cuina rapida que comporta menjar en qualsevol moment sense que siga
necessari fer-ho socialment i sense seguir un ritual i uns habits o normes culturals preestablertes (Fischler, 2010).

Joan Pellicer va estudiar la flora silvestre i culinaria del Pais Valencia i també va fer una tasca de divulgacio al respecte en programes com
Medi ambient de RTVV o en la mateixa revista Métode amb la seua seccié «Botanica estimada». En la imatge, diversos fotogrames del
programa de la televisié valenciana on Pellicer mostrava les particularitats d’aquesta flora silvestre i s’entrevistava amb gent de la ruralia
que I'informava dels habits i tradicions que envoltaven les plantes de la zona. / RTVV

Ha estat 'nomogeneitzacio de I'alimentacio, la perdua dels sabers i els sabors locals, la ruptura dels cicles de la
naturalesa, juntament amb una produccié intensiva i enormement tecnificada, el que ha desencadenat el naixement de
moviments com Slow Food, Kilometre Zero o Terra Mare (Gavira Alvarez i Gonzalez Turmo, 2010). Aquests moviments no
només reivindiquen la necessitat de posar fre a la destruccid i la contaminacié creixent del planeta que comporten models
de produccié i consum d’aliments com els que representa el fast food, sind també a la del mateix ésser huma com a
destinatari dltim de la gran quantitat de productes quimics —fertilitzants i pesticides, entre altres— que s'utilitzen en la
producci6 agricola i ramadera intensiva, i que tantes consequencies tenen en termes de salut.

Davant d'una modernitat alimentaria entesa com un allunyament de I'ésser huma del seu entorn natural, s’ha
desenvolupat una ecogastronomia basada en lalternativa que representa una alimentacidé ecologica capag d'oferir
productes de major qualitat nutricional, innocus per a la salut humana, ja que no presenten contaminants quimics, i
respectuosos amb el medi ambient. A més, per aconseguir sostenibilitat, la metodologia agroecologica no solament es basa
en I'ecologia, sind que percep la produccio d’aliments com un procés que involucra els productors i consumidors interactuant
de manera dinamica.



La recuperacio de la cultura gastronomica mediterrania tradicional

«Joan Pellicer va reivindicar el referent saludable i ecosostenible que representa el model mediterrani de produccié
i consum d’aliments»

Joan Pellicer Bataller (1947-2007), des de la condicié d'intel-lectual compromeés i en linia amb el que defensen tots
aquests moviments, va denunciar aquesta deriva i al llarg de la seua obra va reivindicar el referent saludable i ecosostenible
que representa el model mediterrani de producci6 i consum d’aliments. Alld que tothom coneix com a dieta mediterrania,
perd que ell va saber interpretar a partir de les claus de la cultura alimentaria mediterrania.

L’antiga paraula grega diaita, de la qual deriva dieta, significa “estil de vida equilibrat’, i aixi era com concebia Joan
Pellicer la dieta mediterrania, com una manera d'entendre la vida i d’alimentar-se que es basa en els productes de
I'agricultura local, en receptes i formes de cuinar propies de cada lloc, transmeses de generacié en generacio, perd també
en menjars compartits, celebracions i tradicions. L'atencié que va dedicar a I'is culinari de les plantes és un bon exemple de
la seua capacitat per a situar les dades recollides en el context cultural dels territoris estudiats i atorgar-li la condicié de
coneixement aplicat.

Com assenyalava en una ponéncia presentada al || Congrés d’'Agricultura Ecologica del Pais Valencia (Pellicer Bataller,
1999a), I'etnobotanica podia representar un paper clau en la consecucié d’una alimentaci6 correcta, de qualitat i de salut i
ecologica: «aquella adquirida per un cultiu i un tractament respectuds amb la planta i amb la terra, és a dir, amb I'ecosistema
que hi és a la base com a matriu».

A més de recuperar verdures, hortalisses i fruites silvestres autoctones, o d’aportar plantes medicinals, I'etnobotanica
podia donar compte «de la pulcra, variada, equilibrada i salutifera cuina rural tradicional autoctona, una versié local de la
cuina mediterrania». Una cuina basada fonamentalment en el pa de blat, I'oli d’oliva i I'abundancia de verdures i hortalisses
fresques i de fruita del temps, i altres saludables cruatges, procedents d’un sl ric i vegetal, que implica alimentacié in situ,
en la mateixa font d’origen. Una alimentaci6, afirmava Joan Pellicer, semblant a aquella per a la qual fou creat el cos huma,
la natural i més primitiva. Una cuina, de més a més, adaptada a un cicle setmanal i a un ritme estacional amb el periode
quaresmal depuratiu. | concloia, una cuina presidida pel tast amarg, desinfectant i tonificant de l'oliva verda adobada i
regada pel solemne got de vi.

En aquella mateixa ponencia denunciava que una de les pitjors calamitats culinaries i nutricionals, amb no poques
repercussions en la salut individual i col-lectiva, havia estat, a banda de la catastrofica pérdua del pa de casa, pastat i cuit al
forn de casa o del poble, la desaparicié de la taula del plat d'olives amargues, «que mai havia faltat, des de feia mil-lennis, a
les terres banyades per la mar nostra, ni en la taula luxosa ni en la humil, encetant i tonificant amb la seua crua i divina
amarguesa tots els apats, i compensant i depurant els excessos i les manques».

Per a Joan Pellicer, la dieta mediterrania era una forma d’entendre la vida i d’alimentar-se basada en el consum de productes de
P’agricultura local, en receptes i formes de cuinar propies, perd també en menjars compartits, celebracions i tradicions. Una de les pérdues
que denunciava Pellicer, entre d’altres, era la desaparicio del plat d’olives amargues per obrir els menjars. / Miquel Francés



Molts dels paisos que avui dia viuen les seues transicions alimentaries i nutricionals intenten buscar un equilibri en
I'evoluci6 alimentaria que estan experimentant i evitar aixi els efectes no desitjats que han acompanyat experiéncies com la
nostra (Delpeuch i Maire, 2001). Procuren preservar de la millor manera possible una alimentacié i unes opcions arrelades
en la cultura i en les tradicions culinaries. | aquest hauria de ser el sentit de I'interés que desperta la cultura alimentaria
mediterrania.

En el nostre cas, la necessitat de recuperar el model alimentari de referéncia que representa la dieta mediterrania s’ha
convertit en una prioritat i ha estat una reivindicacié des de fa décades. El repte consisteix a readaptar a les actuals
circumstancies alguns dels valors que configuraven aquell model mediterrani de vida que ens va permetre completar la
transicio nutricional i alimentaria, i poder assolir els parametres de I'ideal de la dieta mediterrania (Bernabeu-Mestre et al.,
2015). Si comparem les actuals recomanacions nutricionals amb les propietats de la dieta mediterrania, podem observar que
hi ha una gran complementarietat. Als beneficis que aporta la dieta mediterrania tradicional, pel seu baix contingut en acids
grassos saturats i alt en monoinsaturats, aixi com en carbohidrats complexos i fibra, cal afegir els beneficis cardiovasculars,
pel contingut en antioxidants, vitamines i minerals (Silvestre Castello, 2011).

Entre les pautes que s’han proposat per a aconseguir aquesta readaptacio, figura la necessitat de recuperar els receptaris
tradicionals populars, analitzar-los i coneixer les virtuts i els defectes que presenten des del punt de vista nutricional. Es
tracta de reivindicar la importancia de seguir un model nutricional suficientment complet i equilibrat com el que comporten
els costums culinaris propis de la nostra cultura:

La cuina valenciana tradicional participa del concepte de dieta mediterrania que, com recomanen els experts en nutricio,
ha de constituir un marc de referencia i exemple d’una alimentacio equilibrada i sana. La base d’aquesta dieta la constitueix
I'us dels cereals (arros), les hortalisses (encisam i tomaques), els llequms (faves, cigrons), el greix vegetal (oli d’oliva), la
fruita (taronges), el peix (bacalla, llug, sardines), la carn en quantitat limitada, i un moderat consum de vi.

(Quiles, 1994, p. 7)

El 2010, la UNESCO va declarar la dieta mediterrania com a
patrimoni immaterial de la humanitat. Paradoxalment, aquest
reconeixement s’ha produit quan els paisos mediterranis
s’estan allunyant de les pautes que caracteritzen aquesta dieta.
| Valeria Aksakova / Freepik

«La cuina tradicional autoctona esta basada
fonamentalment en elpa de blat, I'oli d’oliva i
'abundancia de verdures i hortalisses i fruita del
temps»

Per aixd resulta tan util promocionar el consum de
plats tradicionals en els quals els llegums i altres
vegetals siguen la base, i d’aliments protectors entre els
quals cal incloure moltes de les més de 500 espécies
que figuren en les bases de dades sobre les plantes
silvestres d'Us alimentari que la recerca etnobotanica ha
anat elaborant en el nostre medi (Morales, Tardio,
Aceituno, Molina i Pardo, 2011), i que formen part dels
rics exponents del patrimoni cultural mediterrani.
Aquestes plantes han estat consumides tradicionalment
com a mengivoles, com a nodriment preferent 0 com a
complement alimentari o a tall de llaminadura (Pellicer
Bataller, 1999b; Rios, Lorenzo i Martinez-Francés, 2009;
Orengo, 2016).

La cuina rural silvestre en I'obra de Joan Pellicer

En linia amb totes aquestes consideracions, Joan Pellicer va dedicar una atencié particular a la cuina silvestre, «la que
depén de la flora espontania i de la seua recol-lecci6 selectiva in situ, la cuina més primitiva, o, si es vol, la de les époques
més estretes i dures, la dels darrers recursos, la cuina de supervivencia, perd també la cuina de les més agrestes



delicadeses i les més crues i
curioses exquisideses» (Pellicer
Bataller, 1999b, p. 81). Més enlla
de «collir i menjar alegrement
herbes del campy, reivindicava la
necessitat de desenvolupar un
complet programa de recerca, «a
fi de propiciar una millor
coneixenga i una mes segura,
saludable i exquisida utilitzacio»
(Pellicer Bataller, 1999b, p. 82). El
seu pla de treball implicava
coneixer «quines espécies s’han
buscat i, encara, es busquen i es
fan servir en la nostra cuina rural
tradicional», a més d'identificar-
les cientificament, i saber com es
cuinen i s’elaboren.

Segons els testimonis recollits per
Joan Pellicer, aquelles herbes més
tendres i dolces, com les dels lligons,
dels créixens o de les bresques
conilleres, es gastaven crues per a
preparar amanides (a I'esquerra). En
la imatge, una amanida elaborada
amb herbes silvestres. / Edicions
Tivoli

Al seu treball sobre cuina rural
silvestre, publicat en 1999,
aportava un primer inventari de
les plantes culinaries silvestres
del territori dianic, aquelles que
«en llur totalitat o en alguna de les
seues parts, entren en la cuina
tradicional dels seus pobles, bé
com a matéria primera alimentaria
o element principal o bé com a
additament o complementy; al
mateix temps que feia una
distincio entre plantes mengivoles
0 comestibles, classificant-les
segons l'organ vegetal utilitzat —
fulles o verdures, fruits i llavors,
flors, esparrecs i brots tendres, arrels, tubercles, bulbs i rabasses o rizomes-, 0 en funcié de la seua condici6: aperitives,
condimentaries i digestives (Pellicer Bataller, 1999b, pp. 86-87). Seguint I'ordre alfabétic dels noms cientifics, en cada cas
especificava la familia botanica, els noms populars que es feien servir al territori estudiat, la regi6 botanica i les ubicacions
més habituals de la planta i, per Gltim, les aplicacions en les cuines locals. Joan Pellicer també feia una distincié entre «les
herbes més volgudes, mes utilitzades i tingudes per més sanes i saboroses en la nostra cuina rural i tradicional», i les que,
«malgrat no tenir un Us preferent en la nostra cuina, el tenen en la d’altres contrades i paisos», tot i deixar oberta la
possibilitat d'introduir-les «després de les comprovacions i recerques cientifiques adients» (Pellicer Bataller, 1999b, p. 91).

D’acord amb els testimonis recollits, les herbes més tendres i dolces, com les dels llicsons de perdiu o de paret, dels
créixens o de les bresques conilleres «es gastaven crues per a fer amanides o ensalades pel seu tast refrescant, sovint
adobades amb oli, vinagre i sal». Les més amargues, grosses o durenques, com les cama-roges, rampines o borratges,
«per a bullir-les o fregir-les com qualsevol verdura de I'horta i aparellar plats de verdura bullida adobada amb uns rajons d’oli
i de vinagre o uns esguits de llima» o enllestir «saborosos fregitoris d’herbes amb allets i bacalla; coquetes, cocotets o
pastissets d’herbes, minxos, sarandes o coquetes de dacsa, guisats, potatges, arrossos, truites, i un llarg i exquisit etcétera»
(Pellicer Bataller, 1999b, p. 89).




El plat d’herbes bullides, recordava Joan Pellicer, resultava «un senzillissim i saludable complement de la dieta diaria dels
nostres avantpassats més recents durant els crus i freds mesos d’hivern». Podia ser d’una sola herba, perd molt sovint es
convertia en «una bella barreja de moltes i diferents herbes». De vegades no es bullien les herbes per tal de conservar tot el
seu sabor natural i es fregien «ofegades en una paella; en el cas concret de les roselles, per parar més sucosetes, aquest
era el procediment normal» (Pellicer Bataller, 1999b, p. 89).

També destacava els pastissets o cocotets d’herbes, «delicia nutritiva de tants sans dinars i berenars hivernals d’antany».
Solien fer-se al forn «de pasta de mida o de pasta de farina escaldada perd també podien fer-se fregits amb oli». La
coneguda com a pasta bona, més molluda i gruixuda, estava reservada per a les coques d’herbes, de tomaca o de ceba i
pésols al forn, i es podien preparar descobertes o «tapades amb una capa de pasta primeta per tal d’evitar que, al forn, es
secaren tant les herbes» (Pellicer Bataller, 1999b, p. 89).

Les plantes silvestres han estat

consumides tradicionalment bé com
: aliment preferent o bé com a condiment o
complement. Joan Pellicer va dedicar una
especial atenci6 a conéixer quines
d’aquestes  plantes eren usades
tradicionalment en la cuina, aixi com el
seu Us i formes de preparacido i
d’elaboracié. / Joan Pellicer

A més de fer pastissos i coques, la mescladissa o fregit d’herbes es feia servir per a preparar un plat molt mengivol, si, a
mes, portava bacalla i ou, i podia fer «a I'hivern, en moltes cases d’abans, de primer plat per a sopar, i, sovint, d’Ultim, atesa
I'estretor en qué vivien la majoria de les gents» (Pellicer Bataller, 1999b, p. 91).

El projecte de Joan Pellicer era enregistrar, «xamb una exposicio el més ordenada i diafana possible, la totalitat de la flora
silvestre alimentaria i culinaria d’'un territori i de la cultura que I'habita i la utilitza amb les seues formes i usos», pero sense



oblidar aquell marge culinari que «fa que una planta en unes condicions de recol-leccié, de creixenga o de preparacié siga
un toxic més o0 menys marcat i en unes d’altres, un aliment molt nutritiu i sa» (Pellicer Bataller, 1999b, p. 102).

Joan Pellicer va destacar els diferents usos de les herbes i verdures silvestres en la cuina rural tradicional. En les imatges, algunes
d’aquestes plantes que s’empraven per a amanides, o bé bullides o fregides en diferents plats. D’esquerra a dreta, i de dalt a baix, borratja
(Borrago officinalis), taperots (Capparis spinosa), llicsé de paret (Sonchus tenerrimus), cama-roja (Cichorium intybus), llics6 (Sonchus
oleraceus) i créixens (Nasturtium officinale). / Edicions Tivoli

«La necessitat de recuperar el model alimentari de referéncia que representa la dieta mediterrania s’ha convertit en
una prioritat»

A tall de conclusio

Les recerques etnobotaniques de Joan Pellicer, en linia amb alld que es coneix com a gastrobotanica o amb el gir
naturalista que esta vivint la cuina de creacio, a més d’ajudar a recuperar la dieta tradicional valenciana, reforcen l'interés de
I'alternativa gastronomica que representa el model alimentari de la dieta mediterrania, en el moment de fer front al problema
de l'alimentacié inadequada que segueix bona part de la poblacié i les conseqiéncies que comporta en termes de salut.
Propostes com la seua poden ajudar en el procés de readaptacio d’aquell model a la realitat del segle XXI i avangar en la
consecucié d’una cultura alimentaria saludable i sostenible. Les paraules amb qué concloia el seu treball sobre la cuina rural
silvestre al territori dianic incidien en aquesta consideracié, a recordar la necessitat de treballar per recuperar-la i
revaloritzar-la i fent-ho, a més, compatible amb la seua evolucio i desenvolupament:

Fet i fet, aquest modest treball aspira a contribuir, mal que siga una mica, a mantenir encara ben viva 'anima pagesa, a
afavorir la continuitat, fisica i espiritual, de la vida rural tradicional, la cultura de la nostra clara i polida ruralia, la del
superjardi ecologic, avant la lettre, del nostre ric seca i de la nostra ubérrima horta [...] un mon de solida coherencia, amb
unes formes de vida antiga, de vella civilitzacio, desbancat i a punt de ser arrasat per comodes i supérflues mecanitzacions i
engolit per la vorag gola del lucre i el consumisme. Un mén on la utilitat i la poesia encara podien anar juntes i 'aventura
humana era encara molt arrelada i acordada a la natura i els seus cicles i les seues estacions.

(Pellicer Bataller, 1999b, p. 122)

Josep Bernabeu-Mestre ]
Doctor en Medicina i catedratic d'Historia de la Ciéncia de la Universitat d’Alacant. Es membre del Grup Balmis d’Inves-
tigacio en Salut Comunitaria i Historia de la Ciéncia de la Universitat d’Alacant.
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Per confeccionar aquest document hem reproduit larticle “La cuina rural silvestre.
Etnobotanica i gastronomia en l'obra de Joan Pellicer Bataller (1947-2007)”, de Josep
Bernaveu-Mestre, que es va publicar al niimero 94 de la revista de divulgacio cientifica de la
Universitat de Valencia, Metode.

A la revista Metode es publiquen sovint articles d ’Etnobotanica, alguns dels quals hem
aprofitat en d altres numeros d ‘aquesta col-leccio.

Segons la Viquipeédia en Joan Pellicer i Bataller (1947-2007) fou un erudit valencia, pioner
en el camp de l'etnobotanica a Valéncia: escriptor de diversos manuals sobre el tema i
divulgador de reconegut prestigi en televisio i altres mitjans, també va conrear la poesia i la
cango durant la seua época universitaria.

Nascut el 10 de juliol de 1947 al terme saforenc de Bellreguard, doctorat en medicina i
cirurgia per la Universitat de Valéncia, va dedicar quasi tota la seua vida a l'estudi de
l'etnobotanica valenciana i, concretament, de la flora de les comarques centrals.

Molt popular, Pellicer va destacar com a investigador i recuperador del llegat fitoterapéutic
i etnobotanic valencia: donava xarrades sobre plantes medicinals i sendes de muntanya, era
professor a la Universitat d'Alacant i, anteriorment, a la Popular de Gandia; col-laborava
sovint en diverses publicacions i feia sengles intervencions en programes televisius d'ecologia
de Punt 2 i Gandia Televisio.
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