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Figues

Fruites que no son tali
Com pensavem,
Infructescencies

ra és temps de figues una de les
Afruites que més m’agraden...

fresques, seques, en coques, en
confitura o fins i tot fent un gelat amb
elles. Pero a la meva afirmacio hi ha
una errada: les figues no son fruites en
si mateixes, son infructescéncies.

A diferéncia d’altres peces de fruita
que consumim com les pomes, peres,
melicotons i tantes d’altres i que s’origi-
nen amb la fecundacio de I'ovul de les
flors i el fruit és l'eixamplament natural
del'ovari que conserva la llavor; les in-
fructescéncies (com és la figa) sorgeixen
com a conseqiiencia de la fecundacio
d'unainflorescéncia compacta.

Simplificant, la inflorescéncia no és
altra cosa que la disposicio biologica
d'una flor ala fi de la tija. Aquesta dispo-
sicio pot ser diferent segons parlem
d’'una espiga (inflorescéncia en espiga),
un raim (inflorescéncia en umbel-la) o
una pinya (inflorescéncia compacta). Es
a dir, a diferéncia d’'un fruit normal. En
les infructesceéncies el fruit esta adhe-
rit al receptacle amb el qual forma un
conjunt i que, sovint, confonem amb
el veritable fruit. Un exemple és la
fraula on els fruits propiament dits se-
rien els petits granets que conformen
la fraula. En aquest cas es tractaria
d’'un fruit agregat, ja que els diminuts
fruits estan «agregats» a lengrossiment
del receptacle floral.

Pero també pot estar dins della,

com en el cas de la figa o la pinya, que
son els exemples més clars d'infructes-
céncies. El nom cientific de 'agrupacio
de fruits a una fruita es diu siconi, un fals
fruit ja que el veritable fruit es troba dins
el receptacle en forma de peraamb que
ho conformen. Dins d’aquest receptacle
es troben amagades també les flors. Tot
i que es comt pensar que la figuera no
fa flors, son aquestes flors les que desen-
volupen les llavors que realment consti-
tueixen el veritable fruit.

Com veiem, és indiferent que el fruit
sigui procedent d’'un arbre, una mata,
un arbust o una herba. No és la proce-
deéncia en sila que determina sila peca
que tenim és o no un fruit, siné l'ovula-
cio i la maduracio del fruit i la seva dis-
posicio a la tija o branca. Sabent aixo,
podrem coneixer millor el tipus ali-
ments que comprem, si es tracta d'una
fruita o una infructescénciai, en el cas
d’aquesta tlltima, saber com podem de-
gustar per aprofitar millor les propietats
nutricionals dels seus fruits.

Retornant a les figues hem de saber
que aquestes tenen un gran quantitat de
sucres (un 20% a les figues verdes i més
del 60% a les figues seques). Amb tot
aixo podem asseverar que segurament
la figa és un dels fruits més ensucrats.
També és ric en vitamines A, Bi Cicon-
tenen una font important de magnesi.

La figa no pot ser consumida en grans
quantitats, ja que té certes propietats la-
xants i si 'hi cercam aplicacions a la
cuina, tenim que els seus acids fan dige-
ribles les proteines, per aixo trobam
moltes receptes de figues en carn. De fet
jaelsromans ala Roma Imperial les usa-
ven per a reblanir la carn d'au durant la
COCCIO.

Una cosa que no sé si sabieu és que el
latex de figa coagula la llet i per aixo so-
vint s’ha emprat per a fer formatges i
brossats.
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Ja per a acabar amb aquesta xerrada
d’avui sobre les figues, us mostro una de
les receptes més antigues de cuina cata-
lana que he trobat amb figues. Llibre de
Sent Sovi, Segle XIII.

«Capitol CLXV. Qui parla com se faen
altramanera horuga ab lonses de vaqua
ho de porch en ast.

Lonses de vaqua ho de porch en ast
donats ab arugua; e la horugua sia ffeta
per esta manera: Vos prenets la horuga
erallats-la, e escaldats-la VII ho VIII ve-
gades. Puys ayats ffigues que sien remu-
llades ab aygua calda, e de bones espici-
es; e que y aya molt seffra pr so que ven-
mgua ben groga. E sia ben picada e
axetada ab vinagre. E puys mates-hi me
ho sucre ho aropp.

No és mala dentrendre pero us l'ex-
plico.

Llonzes de vaca o de porc rostides
amb aruga; i 'horuga la farem d'aquesta
manera: agafau l'oruga la picau i l'escal-
dau 6 07 vegades. Després agafau figues
i les cuinareu amb un poc d’aigua i bé
despécies, i molt de safra perqué l'aigua
sigui ben groga. Amb l'oruga ben picada
i trempada amb vinagre o ajuntau tot i si
fa falta I'hi posau un poc de sucre o arop.

Horuga: Es el nom que rep una salsa
que es feia amb loruga (eruca vesicaria
/ eruca sativa), una planta molt usada a
tot el pais durant segles. Amb les seves
llavors es feien un pans petits, i la salsa
és preparada a partir d’aquests pans.
També es coneix aquesta planta amb el
nom de ruca o ricula.

Arop o arrop: s6n unes postres molt
antigues que també podien ser fetes
amb figues. Basicament eren unes salses
o confitures sense gens de sucre i sols re-
alitzades amb sa polpa de la propia fuita.
(Figa, poma, peres, alberginies o cara-
basses). Un dia us explicaré més coses
deTlarrop.
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CUINA DE TEMPORADA:

Coca de figues

Recepta antiga de Sdller, probablement cap als
anys 40. Extreta d'una vella plagueta de cuina. La
recepta original no porta indicat el procés
d'elaboracié, aixi que cada persona pot aplicar

el que trobi més adient. Jo us proposo un que
dona bon resultat.

INGREDIENTS:

® 6 ous grossos

® 1 sobre de llevat canari

® 2 iogurts naturals

® 6 mesures deiogurt de farina de forca
® 4 mesures deiogurt de sucre

® 2 mesures deiogurt d'oli

® Figues xapades per la meitat

ELABORACIO:

® Es separen els vermellsi els blancs dels ous i es
pugen els blancs a punt de neu. En un bol apart
també muntam els rovells dels ous fins que
aquests tripliquin el seu volum (ens podem ajudar
un poc amb un bany maria).

® Araals vermells batuts se'ls hi mesclen laresta
d'ingredients. Ho hem de fer amb suavitat. Ara
sols queda mesclar els dos batuts (rovells i
blancs) i els blancs d'ou.

® S'unta de greix un motlle de forn, s'hi aboca la
pasta a dins i es posa a coure al forn. Abans s'ha
d'’haver encalentit els forn a uns 160°. Despreés
d'uns 2-3 minuts de coccié shi colloquen les
figues, enfarinades per un costat, i empolsades
amb sucre per l'altre (la cara superior és la que
porta sucre).

® S'ha de coure de 35 a 40 minuts comprovant
el punt de cocci6 punxant la coca amb un escu-
radents o amb una agulla que ha de sortir eixuta.

ESCOLA DE CUINA:

Si us agrada conéixer més coses sobre les
figues i altres productes nostres, us reco-
mano aquestes publicacions:

® De la figuera a la taula. Felip Munar. Ed
Menjavents 1999

® Cuina i menjar a Mallorca. Miquel Font Editor.
2005

® Coneixer i gaudir els aliments de les llles
Balears. Varis autors. 2002

®Algunes figues de taula:

Figa flor, Coll de dama, de la Roca, Rotja, Verdali Ull
de perdiu.

® Algunes figues de porc: Blava, Boval, Xereca i
Porquenya.

® Una figa per a ser bona ha de tenir tres senyals:
clivellada, secallona i picada de pardal.
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