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Crec que moltes coincidireu amb mi quan us digui 
que una de les coses més apassionants de collir 
fruits del l’hort són les arrels, ja que fins que no fas 
la collita no saps què et trobaràs, grans sorpreses i 
a voltes... grans decepcions. Us ensenyem les arrels 
que tenim pel banc d’Esporus i ja ens direu quina us 
animeu a provar.

TexT i imaTges: xènia Torras, responsable del proJeCTe esporUs.

el bloc d’Esporus

Arrels
*llavors a la venda a 

botiga.associaciolera.org

Xirivía*
El seu nom científic és Pastinaca sativa, cosa que ja ens 
dona una idea de la seva semblança a les pastanagues. 
L’arrel és blanca i més flonja que una pastanaga, té un 
gust molt dolç que la fa ideal per a menjar bullida per 
acompanyar carns, peixos i altres viandes. La nostra 
la cultiva en Josep Maria Gamisans de la Guixa (Vic).

Salsifí
La varietat que tenim a Esporus és una de silvestre 
d’origen mediterrani, molt popular en la cuina gar-
rotxina, on des de sempre s’ha menjat guisada o en 
crema. Fa una arrel d’uns 11-13 centímetres de llarg 
i color blanquinós. La planta presenta fulles lanceo-
lades i una preciosa flor de color morat. Al igual que 
l’escurçonera de nap, quan es cull l’arrel, si en queda 
un trosset es genera una planta nova l’any següent. 

Nap de Talltendre
Varietat típica de Talltendre (Cerdanya), molt sem-
blant al nap de Cerdanya, que tradicionalment es 
cuina amb tiró (ànec). A la Cerdanya, els naps els 
usen tant per a consum humà com per a consum ani-
mal. El nap de Talltendre fa uns 20 centímetres de 
longitud, és de carn blanquinosa i pell de diversos 
tons de color marró. Els cultivats a Talltendre tenen 
un to marronós fosc que el dona el manganès de les 
seves terres..
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Rave de Mallorca*
Varietat de rave llarg, de color vermell i mida gran (10-12 cen-
tímetres), amb un punt picant que deixa un bon regust si es 
menja cru. Cultiu de creixement molt ràpid que es pot fer in-
tercalat amb les pastanagues per a no haver-les de clarejar, o 
també és molt usat com a adob en verd de primavera per la seva 
rusticitat i fàcil desenvolupament..
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Ravenet blanc de Portugal
Arrel curta, d’uns sis o set centímetres de llarg, de cultiu ràpid 
i d’un bonic color blanc. Aquest ravenet afegeix una nota de 
color a amanides i plats d’estiu i el seu cultiu no té cap compli-
cació. Es pot fer en tot tipus de sòl, fins i tot en testos..

Nap de taula
Nap llarg d’uns 15 centímetres de llarg, de color blanc, molt 
sucós, es pot menjar cru o bullit. La majoria de naps eren far-
ratgers per al consum animal, però aquest s’ha seleccionat per 
al consum humà. Aquesta varietat prové del Jacint Carreras de 
la Pobla de Lillet..

Escurçonera de nap
A pesar que l’arrel s’assembla molt al salsifí i molts cops es con-
fon, el cultiu és força diferent tant per les fulles (més amples) com 
per la flor (groga en lloc de morada). En l’àmbit culinari tenen 
els mateixos usos i un gust semblant, tot i que l’escurçonera té 
més tradició a França, on és considerada una exquisidesa 
gastronòmica. 


