
Fenigarotes o "urifos" 
prop de cala Margarida, 
Paíatnós. L

a mar Mcditerránia encara té secrets gastronümics, o 
com a mínim tresors poc corieguts. Criatures relati-
vament rares, petó que poden ser exquisits regáis al 
paladar. Tenim els eri^ons o garotes -cada vegada 
mes conegiits-, els morralets, les espardenyes, les ci­

galas o bugies, els fideus de mar, les Uimes... 

Les costes gironines, precisament, es caracteritzen peí 
íet que tots aquests productes hi son coneguts i consumits, 
cosa que no passa, en general, a la resta de costes deis Paí­
ses Catalans, malgrac que hi son presents. Així, les garotes, 
dites vogamarins a Menorca i cassoletes a Dénia, només fa 
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poc que, per influencia de la gastronomía catalana, comen-
cen a degustar-se. 1, tornant a Tilla mediterránia, les espar­
denyes, anomenades vergues manses, encara servcixen 
—com en d'alcres llocs de la costa de Llevant- per a esquer, 
el mateix que passa a la Costa Blanca del país valencia. 

El fideu de mar 

Parlem deis fideus de mar, una de les mes rares criatures 
marines. El fidcu de mar és una anemone: una acttnia o an-
tozoo, un animal en forma de planta que, quan esta viva, si 
et coca la pell et produeix una desagradable enrampada, ja 
que és urticant. Per aixó a les Balears és coneguda sota el 
nom d'ortiga de mar, i a l'Alguer, amb el d'ortigada. El 
nom d'ortiga de mar, o urtígnillíj, també el rep a Cadis. 

Hi ha la coincidencia que deis pocs llocs, igual que els 
eri^ons, en que els fideus de mar o ortigues son consumits 
son la Costa Brava i la costa gaditana. En canvi, per exem-
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pie, els oricios son inapreciats a Galicia, i mes a Astúries. 
La mateixa coincidencia -en aquest cas ben natural, per 

antigües afinitats politicoculturals- es produeix entre alguns 
deis prodiictes apreciáis ais Paísos Catalana i a Provenga. 

A Occitánia (Midi francés) també son estitnades les 
ortigas o orties de mer. 

Els fideus de mar son un menjar delicat, que s'ha de 
consumir poc temps després que s'hagin tret de l'aigua. 
Son propis, en general, de l'hivern. 

La forma habitual de fer-ho és en ftinna de bunyols o 
crespells -pero també en truites-, i així ho han tet, tradicio-
nalment, els pescadors de la Costa Brava. També es feia així a 
l'Alguer i a Mallorca, Menorca, etc. Aquí també les arre-
bossaven amb pa ratllat, i, sovint, ho fregien amb 
[lard o séu negre (de coure les botifarres). Cal re­
cordar que l'associació del greix t la carn de pote 
amb certs peixos ha estat tradicional, sobretot 
en els de riu: recordem les tradicionals prepara-
cions de la tmita de riu amb cansalada o pemil. 

La llima.— Un altte marisc (si és que li 
podem dir aquest nom) rar, només conegut 
per alguns pescadors iniciats, és la llima o pata­
ta de mar. 

Una criatura que té d'altres noms locáis: b¡-
totxo (Cadaqués, si bé aquí no se sol menjar), bun-
yol, rovell, ou de mar... 

Aquests noms aMudeixen, d'una banda, al seu aspecte, 
de fora una mena de patata arrugada, que semblarla una 
pedra, si no el veiés un expert. Un cop oberta, de dins, 
presenta un interior de color groe que recorda, de forma 
mes o menys precisa, un rovell d'ou. 

La llima o patata de mar viu entre 30 i 100 metras de 
profunditat, enganxada a les pedrés. Amida uns 20 cm de 
llargada. Quan s'obre, amb un ganivet ben esmolat, apa-
reix -com hem dí t - una mena vora blanca amb un nucli 
com un rovell d'ou, que és la part que es menja. 

Es pot menjar directament o hé acompanyar-lo d'oli 
(d'oliva, naturalment) o d'una vinagreta. 

També els proveníais s'hi regalen, i a través d'ells els 
parisencs. Aquí és anomenat sota el nom de violeí o figues 
de mer. A Italia és uuvo, íimune di mare, mamello di vaca 
(Sicilia) etc. i a Grecia eliá. A Turquía el seu nom és deniz 
vumartasi, és a dir, ou de mar. 

La llima té un sabor extremament marí lleugerament 
ácid i fins astringent. Podría teñir aplicacions gastronomi-
ques interessants (salses, gratinats, etc.). 

No s'acaba aquí el repertori de rares o poc conegudes 
criatures de mar, que son albora menges exquisides, o, 
com a mínim, curioses. 

El morralet.— Esmentem, a part de les dites, les tomates 
de mar, les algues (l'enciam de mar, del qual no sabem que 
fos consumit, pero sí en d'altres Uocs}, les espardenyes -apre­
ciados per catalans, xinesos i japonesos (que, a mes, les fan 
assecar, així com certes especies de meduses)-, i el morralet 

(Sepiola rondeleti). Aquest darrer és una mena de sepieta 
que es descompon rapidament, dita cambé orellut, fo-

tesa, sarro, sarronet. Mesura uns 5 cm. Algún famós 
restaurador de l'Alt Empordá l'inclou en la carta 

del seu restaurant). 

La garota.— La garota, sens dubte, está 
rodejada de Uegenda i crea sempre una gran 

lî íí expectació, comengant peí nom. El mes neu-
tre fóra el d"erÍ9Ó de mar', pero ja la Gran En­

ciclopedia Catalana recull el terme preferent de 
'garota', que designarla l'eri^ó en el seu aspecte 

gastronomic: cree convenient, dones, difondre i es-
tandarditzar, juntament amb el d'erigó de mar, els ter­

mes 'garota' i 'garotada', corresponents a la Costa Brava 
Nord (Cadaqués, l'Escala, etc.). Cap al centre de la Costa 
Brava (Llafranc, Palamós, Palafrugell, Begur) es parla de 
'garoina' (i 'garotnada', nom d'una manifestació anual ce­
lebrada a Palafrugell), designació que, sembla, reapareixe-
ria al Maresme (Badalona). Com a excepció, a Sant Feliu 
de Guíxols (on de les espardenyes en diuen carajos), els 
erigons son 'origos'- I a Tossa de Mar, com a Menorca, en 
diuen 'vogamarins'. Es preferible, dones, parlar de 'garo-
tes' o d"erÍ5ons'. 

El bou.— El bou de mar (Cáncer pagurus) és un cranc 
que fa uns 20 cm d'ample, i que pot arribar a pesar de 4 a 6 
kg de pes. Es rar a les noscres costes, ja que és mes aviat de 
l'Atiántic, d'Escadinávia al Marroc, incloent-hi Galicia. 

En espanyol és buey, en francés courieau o dormeur, en 
Italia ¡^anciporro, en anglés edible crah, en base petaka, ama-
rratz, cxangurru (aquest darrer nom també s'aplica a la 
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cabra), etc., en alemany Taschenkreb i en portugués sapatei-
ra o garangeiola. A Galicia és boi, bueu, noca, esqueíro, etc. 

Es molt bo bullir, forman: part de cóctels i amanides, 
fet al forn, etc. La part mes carnosa son les pinces. La part 
mes apreciada son els cus i el fetge. 

El cabrot.^— E! cabrot, cabra de fons, cabro o cranc de 
fons {Pammola cuvieri) és un parent de la cabra (ja descri­
ta). Sep/eix sobretot per ais arrossos, rossejats, sopes etc., 
per donar gust. 

La canana.— La canana {Todawdes sagittatus) és simi­
lar ais calamars, amb el eos en forma de torpede —que 
els permet Ucngar-se per damunt de l'aigua-, uns 
llargs tentacles i un color violaci; les aletes son 
mes curtes i ampies. Poden arribar a fer 1 m de 
Uargada, pero no son aquests exemplars els que 
es troben al mercat. Les cananes teñen una 
cam mes dura que els calamars, i per aixo son 
meys apreciades. 

En espanyol se'n diu pota, en francés loute-
non, en anglés tolano, en portugués lula pota i en 
anglés flyhig squid. A Galicia hom distingeix 
entre el másele o choupon, que es considera molt 
mes soborós, de la femella o choupa. 

La gambeta.—- Camarón es el nom espanyol, Uatinoa-
mericá i carib de la gambeta o de diverses menes de gam-
bes, especialment del Palaemon serratits, que fa de 7 a 8 
cm, que es troba al Mediterrani i a l 'Atlántic. També 
s'aplica el nom a les gambetas báltiques i daneses. 

Confusionáriament, també es pot donar aqiiest nom a 
les especies Crangon crangon (gamba de sorra), Palaemon 
serratus, Palemón squilla, Parapenaeus caramote... N'hi ha a 
Noruega, a la Mediterránia, al Carib, a Xile {Heterocrous 
reeedi), al Báltic (Palaemon adspersus) etc. En portugués és 
camaráo o camaraó bronco, en francés, una varietat, bou-
quei o creveiie rose (nom confusionari), eco. 

El cargo!.— Hi ha diverses classes de cargols marins 
(entre ells el cargol de punxes o comet amb pues, ben cone-
gut). En aquest cas, pero, ens referim al cargol de mar (Níití-
ca hebraea), bover o, simplement, cargol, diferenc del de 
punxes o de la margarida o cargolt. Té un tap calcari, que cal 

obrir abans, característica que retrobem en especies similars. 
També es mengen, sobretot a Italia, els cargols marins 

de forma allargada, en forma de cornet de gelat o de pada 
(cargol de térra allargat), i que reben el nom Uatí de Cerit-
hium vulgaium, hom-shell en anglés, cuerno en espanyol, co-
rricella, caragolo, garagolo, etc., a Italia (on en fan sopes). 

També mengívol és el cargol amb unes grans punxes 
obertes (Aponhais pespelecani) dit crocetta a Italia. 

El catxel (escopinya/berbereíxo).— Em permetreu el 
barbarisme de 'berberetxo', pero aquest nom és comú ais 
Pa'ísos Catalans, enfront deis autoctons catxel (nom ofi­

cial, i viu al Delta de l'Ebre) i escopinya de gallee (nom 
també ben viu a Menorca). També es diu gall, ga-

llet, carcuUa, curculla, petxina ratUada, etc. Es 
tracta del Cerastoderma edule, un del bivalves 
mes populars en els nostres ciássics vermuts i 
aperitius (procedents de Galicia i, cada cop 
mes, d'Holanda, de Xina, Tailandia, etc.). 

La bugia.— Aquest estupend crustaci té 
també un nom traidor -cigala- per culpa de la 

i^anana. ¡ntromissió de l'espanyol. En efecte, molta gent 
- i sovint ho veiem a les cartes deis restaurants-

anomena 'cigales', de forma inadmissible, els esca-
marlans. Pero cigala és un nom legícimament cátala 

per indicar un marisc parent de la Uagosta i del llamantol 
(Sc}iílarus arcius). La cigala, en efecte, és com un llaman­
tol sense pinces. Ara és escassa a les costes catalanes, lle-
vat de Menorca. 

Rep també els noms de bugia (Costa Brava), Uagosta lluí-
sa, xúia, castanyola, etc. Fa uns arrossos excel-lenrs. En es­
panyol se'n diu cigarra de niar, si bé se sol preferir el nom ga­
llee de santiaguiño. En francés hom fa servir el nom catalano-
occitá de cigale, o l'occitá de macieta. 

El nom d'aquest marisc, en cátala, té un doble sentit; 
curiosament, en serbi i croata, el seu nom és kuka, nom 
que en cátala també té el doble sentit a qué aMudíem. 

Les espardenyes.— Les espardenyes (dites, també Hon­
gos, llonguets, pastissets) constitueixen un marisc molt apre­
ciar a Catalunya, de difícil tradúcelo en algunes llengües, 
com Tespanyol. Es tracta d'una classe d'holutúria (Sn'c/iopus 
regalis), amb varietats similars que es poden trobar a Dénia 
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(País Valencia), Cadis {cohombrillos) i la Xina, el Japó i 
América. Només se salen menjar a la Costa Brava, sí hé se'n 
traben arreu de les costes deis Paísos Catalans: de Dénia a 
Menorca, on s'anomenen vergues manses. A Sant Feliu de 
GLIÍXOIS reben el curios nom de carajos, si bé, en tots els 
casos, el nom gastronomic -incloen-t'hi Catalunya Nord, on 
alguns restaurants comencen a difondre-les, és 'espardenyes'. 

Les espardenyes de la Costa Brava teñen una especial 
suavitat de gust i de textura, que en fa un producte inigua­
lable, acCualment de gran éxit en aquesta cuina -com les 
garotes, de la qual n'és una especie veína-. No son iguals, 
dones, que les d'orígen americá o oriental. 

Les receptes tradicionals deis pescadors ens propo-
sen de menjar-les amb arrcis, saltades amb all i juli' 
vert, tomáquet, i també combinades amb plats de 
mar i muntanya. 

Es un marisc delicat, del qual en consumim la 
part blanca interior, els seus organs sexuals. La 
seva textura i sabor son d'un gran interés, i per-
meten múltiples tractaments i combinacions. 

Així, es poden incloure en sopes i cremes 
- p e r exemple en una sopa d'espárrecs-, en 
amanides, com a guarnició de plats de peix, en 
guisats i estofats i en combinacions, de base tradi- -• 
cional, dites de mar i muntanya. També era tradi­
cional Tarros d'espardenyes d'algun indret de la ctwta. 

Les algues.-— No cal dir que, per a la majoria de gent, 
sentir esmentar les algues com a ingredient culinari no els 
produeix, d'antuví, una sensació de plaer. De fet, les associem 
o bé a la cuina naturista o dietética (sovint dissocíada del 
plaer gastronomic) o a la cuina oriental, xinojaponesa (massa 
allunyada deis nostres propis gustos i tradicions palatals). 

I, aixó no obstant, les algues ja formen part de la nostra 
alimentació. En primer lloc, com a producte derivat, consu­
mim l'agar-agar, una mena de gelatina natural elaborada amb 
algues, present a molts productes alimentaris manufacturats. 

Si aneír, ais restaurants xinesos o japonesos, és segur, 
també, que mengem algues incloses en amanides, sopes i gui­
sats. Els orientáis, des de fa milers d'anys, han sabut aprofitar 
el valor nutritiu i gastronomic d'aquestes verdures del mar. 

Pero també en algunes nacions europees els mariners, 
des d 'antic, han conegut e! valor alimentari d'algunes 
d'aquestes algues i les han consumit, localment. Es el cas 

del país de GaMes, Escocia, Irlanda, pa'ísos escandinaus i 
nordics, Catalunya. Ho anirem veient en esmentar les 
especies mes comunes. Actualment les algues ja formen 
part de l'oferta gastronómica de forga restaurants, com a 
guarnició de diversos plats de peix, en amanides, sopes, etc. 

Uenciam de mar.— El nom tradicional d'aquesta alga, ais 
Paísos Catalans, ja indica el seu aspecte i bonic color. Es diu 
també lletuga de mar (Menorca), alga sensitiva, i correspon a 
la Ulva lactuca. Té tanta vitamina C com la llimona, mes vita­
mina B12 que el fetge, així com vitamines A, E, C, etc., i 
molt de iode. Es troba a les costes catalanes i del Cantábric, 

fins i tot a prop deis ports (en aquest cas contaminades). 

A Tarragona, Menorca, pero també a la Costa 
Brava, etc., aquesta alga s'ha menjat arrebossada i 

fregida, o hé confitada. Es pot menjar crua, en 
amanides o aíegir a les sopes, ais plats de peix. 
Es pot consumir en frese, conservada en sal i 
congelada o deixada assecar i esmicolant-la a 
les sopes. 

Les mongetes verdes de mar.— El nom popu­
lar d'aquesta alga {Himanthalia elongata) indica 

la seva vocacio culinaria. Té els mateixos usos 
que les algues per cuinar: es por guisar, estofar, fre-

gir, afegir a sopes, salses, gratinats, plats de peix i de ha-
calla, etc. 

£^ 

El dulsé.— El dulsé és Taiga vermella {Palmaria palmata 
o Rhüdymenia palmata). Té un color porpra i fa uns 30 cm. Es 
dona a les costes atlantiques, de les de Gran Bretanya i Ir­
landa ais Estats Units. A Escocia i ais Estats Units una classe 
coent s'utilitza com a condiment. A Irlanda, Islándia, etc. 
s'ha utilitzat per mastegar, com un xiclet o mena de tabac. 
D'aquest darrer país en procedeix alguna recepta amb peix. 
Al territori asiatic de Kamchatka, de sobirania russa, s'hi fa 
un licor. Deixada en remull, es pot menjar en amanides o bé 
afegir a sopes, o fer-la bullir com si tossin espinacs. 

El wakame.— El wakame es troba a les hotigues de pro­
ductes orientáis. Correspon a Taiga Undaria pimmtifada. Es 
una alga amb una forma semblant a la laminaria; té un bonic 
color verd ciar i fa un metre de llargada. Es amplament culti­
vada al Japó; es consumeix molt en aquest país, a Xina, 

Í76I 28 Revista de Girona / núm. 181 juliol - niírisr 1997 



Gamba de Palamús Sobres 

Corea, etc. També s'ha comentar a cultivar a Bretanya. Es 
una alga amb 10 vegades mes calci que la Uet, cosa a teñir 
en compte, i amb un 20% de proteínes, un 40% de gliícids i 
un 1% de lípids; posseeix tots els aminoacids essencials i vi-
tamines: és, dones, una mena de manná alimentar!. Pero 
també és interessanc gastronómicament: remullada, es pot 
posar a les amanides, i es pot fer bullir amb verdures i sopes. 

El fonoll man'.— El fonoU man' (o fonell), Crithmum 
mantimum, no cé res a veure amb les algues. Es una planta 
de térra, pero que es fa a la vera del mar, en indrets rocosos. 
Es corrent a la Costa Brava (per exemple, entre Begur i 
País), i, antigament, es menjava. Es cullen els brots 
-d 'un aspeóte i un olor que recorden els del fonoll 
(si bé amb els tanys mes carnosos) i es poden afe-
gir a sopes i altres placs. Pero el que era normal 
era confitar-los en vinagre i menjar-los en ama-
nida, cosa que també es practicava a les Balears. 

La cloissa.— La cloíssa, dita sovint amb el 
terme espanyol ¿'almeja (Tapes Jecusscttits), rcp 
també el nom d'escopinya o copinya Uisa (Menor­
ca) i de grúmoi (Delta de i'Ebre), indrets on es 
troba. Per tant, a la Costa Brava és mes aviat rara. A 
la regio de I'Ebre, a mes ara és objecte de cultiu comer­
cial. Es pot menjar crua, amb llimona, o bé formant part de 
suquets, sarsueles, arros,sos, etc., i, en conserva, com a aperi-
tiu. Els seus sucs donen un gust delicies ais plats que acom-
panya: arrossos, suquets, fideus, mongetes, etc. 

En espanyol se'n diu almeja fina, hlanchet, palourde o 
cíovisse en francés, clam en angles, vongola ñera o verace en 
italia, clovissa, beuda, etc., en occitá, ameixa en gallee, txir-
la o txirla haundi en base i, amb clara referencia picant, 
chocha a Andalusia. 

D'altres cloísses, a part de la cloíssa fina, ja descrita, 
son la cloíssa bavosa {Tapes puUastra), la cloíssa rosa (T. 
rhomboides), la cloíssa de sang {Glycemeris glycemeris), etc. 

El corn blanc.— Un cargol man' mengívol (Hexaplex 
irunculus), conegut també sota el nom de cargol de forga, 
cargol de tap, cargol de vera, corn de bocamoUa, corn de 
tap, orna, cornet, corneta. Es troba especialmcnt a les Ba­
lears, on es guisa de diverses formes. 

El d á t i l . — El dá t i l o dát i l de mar {Lithodomus 
lithofagus) és un deis mariscos albora mes aprecíats i rars, 
ja que té la característica de fer forats a les roques, per la 
qual cosa, per haver-lo, tradicionalment es volaven aqües­
tes o es trencaven amb un martell, cosa no permesa. Es, 
per tant, un marisc que podríem anomenar clandestí! 

Es troten a Menorca, Mallorca, etc. i a les costes tarrago-
nines, i sembla que de forma testimonial a la Costa Brava. Es 
poden menjar al vapor, en arrossos, guisats, etc. També n'hi 
ha a la costa italiana de la Spezia, a la Liguria, on rep el nom 
de daítero di mare. A Franca té el mateix nom, dalte de mer, de 

l'occitá dátil; a Grecia és solina i al Magrib Tamr el haln. 

L'escopinya gravada.— L'escopinya o copin­
ya gravada (VeTius verrucosa) es troba també, so-
bretot a Menorca. 

En espanyol és escupiña grabada, praire en 
trances i luany venus en angles; curiosament, tot 
i trobar-se en aigües britániques, allá hi és des-
coneguda ais mercats. Es apreciada a Occitánia 
-riga/^la, prairia- i a Italia -tartufo di nvire, cappa 

verrucosa, caparozzolo, lanufolo, etc., menys Gali­
cia -cameiro, niaelo-, i a Portugal -pé de huno-. 

L'escopinya verrucosa.— Escopinya o copinya ve­
rrucosa, ou ratllat, curruco, petxina de Montserrat, ratllat, 
etc. {Acanúxucardia tuberculata). A Italia, on és apreciada, 
es diu citare rasso. Es pot menjar crua o guisada, com els 
catxels o berberetxos, amb els quals s'assembla i sol substi­
tuir en algunes conserves. 

La galera.— La galera (Squilla mantis), un crustaci molt 
particular, com una mena d'escamarlá páMid i sense potes, és 
considerada un menjar exquisit pels pescadors de Tarragona, 
sobretot quan és ovada. Amida fins a uns 20 cm, i és exceHent 
guisada, o bé en arrossos, rossejats, etc. A vegades se li atri-
bueix un gust amargant. En espanyol se'n diu galera, en francés 
squilk, en portugués galera, zagala o castanheta. En angles és 
manas shrimp, tot i que no és consumida, malgrat que n'hi ha 
especies similars a les costes deis Estats Units, Hawai, etc. 

La margarida.Ilisa.— Dit també cargolí, caragolí o 
cargolillo {Nassarius hÁiaabilis), és un cargol comestible. 
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El nacre.— El nacre (Pinna pectinata) o nyacre (recor-
deu el "ball de nyacres» de Blanes) ahans era consiimít 
per alguns pescadors, que díuen que era molt gustos, pero 
ara és una especie residual, sense valor comercial, si no és 
com a motiu decoratiu, ja que son els bivalves mes grossos 
de la Medicerránia (poden mesurar íins a mig metre de 
Uargada) i cenen un bonic interior nacrat. 

A Blanes, jusrament, hi ha una dansa tradicional ano-
menada «ball de nyacres», on s'empra la closca d'aquest 
bell mol-lusc. 

En espanyol és nácar, fan mussel, pen-s/ieíl, sea-wing en 
anglés, imbonneau en francés i funil en portugués. Els na-
cres també es troben a les aigües britaniques. 

La navalla.— La navalla {Solen margínatus), 
dita canyut a la regió de l'Ebre, on és abundant, 
rep també el nom de ganivet, per la seva carac­
terística forma. A la Costa Brava es troba mes 
escadusserament, a vegades buida, a la platja. 
De totes maneres, alió on és abundant aquest 
deliciós marisc és a les costes gallegues i de 
Portugal, on, banyant-s'hi, se'n troben moltes 
closques. 

En espanyol es diu navaja, en gallee longuerion, 
longueiráo en portugués, Cüuteau en francés i razor en 
anglés. A Italia és cannolic/iio, capa tonga, etc. La navalla 
pot arribar a mesurar 13 cm. N'hi ha una especie similar, 
pero corba. 

L'orella de mar.— Ais restaurants xinesos haureu vist 
que hi apareix sovint un marisc de clova anomenat abalo' 
ne, que forma part de sopes, guisats, ere. Dones bé, Vabalo' 
ne és un btvalbe no solament present a les aigües orientáis, 
sino també a les de la Mediterrania i a les de l'Atlántic, 
especialment a la zona del canal de la Manega, Jersei i 
Guernesey, Bretanya, etc., on és ben apreciat. 

Pero també és conegut a Catalunya, on rep els noms 
d'orella de mar. Els pescadors occitans també l'anome-
nen orella de mar o aurdha de cat, de Sant Pere etc. A 
Italia és orecchia marina, a Franca ormeau i a Anglaterra 
ormer, abalone o ear'shell. A Galicia i Portugal és pendra, 
orelha, taixarola, Üapa real, etc. La seva millor época és 
entte agosc i setembre. Té una carn dura, i, per tant, cal 
coure-Ia for^a. 

A la Costa Brava el mar, quan hi ha temporal, n'escup 
les curculles -t.]ue aquí son molt petites- i que, per la seva 
forma, els infants anomenen sabatetes de la mate de Déu. 
Aqüestes presenten un color verdós per fora, una serie de 
foradets i, per dins, un bonic color nacrat. Pero també se'n 
troben sota les pedrés, i hi ha gent que les sap apreciar. 

L'ou.— Lou o pardilla blanca {Mactra corallina) és 
abundant i de carn saborosa, pero poc apreciada, ja que sol 
ser sorrenca. En anglés se'n diu rayed a'ough sheil, ameijola en 
portugués i en trances/aiisse palourde, bianchet, flie etc. 

L'ou maltes.— L'ou maltes o petxinot és una petxi-
na comestible, pero poc frcqüent {Glycimeris insu-

brica), que es pot guisar, posar a les sarsueles, etc. 

La p a g e l l i d a . — La pagel l ida {Patella 
vuigata) és un bivalve que s'adhereix fortament 
a les roques, que es pot menjar crua i amb la 
qual a Cadaqués, Sant Feliu de Guíxols, t e c , 
en feien arrossos. També és apreciada a les Ules 

Cañarles, Gran Breranya, etc. 

En espanyol es diu lapa. En gallee i portugués 
també és lapa, cuneo, cónchelo, cuneo, cunean, etc. 

En anglés és limpeí: a les illes btitaniques ha estat 
també apreciada així com a Bretanya, on rep el nom de 

bi-enik, venís, etc.; a Cornualla és vrogan i a Franca patelk, 
bemique, chapean chinois, etc. (aquests dos noms son il-lus-
tratius, ja que bernique, í el bretó brennik, fan referencia al 
brenn o case céltic). En cátala, per no ser menys, tenim 
d'alcres noms: pardilla (Cadaqués), pallarida, patellida, pa­
gellida, etc. 

El pessic.— El pessic és una mena de gres cranc {Ca-
lappa granúlala). Té una superficie granulosa, i presenta 
unes pinces espínoses. No és abundant a les nostres costes, 
ja que aquesta especie es troba millor a les aigües atlánti-
ques de Canáries, Nord d'Africa, etc. 

Se'n diu també cranc anglés, cranc reial i cranc rei. Es 
el cangrejo real (nom espanyol) que es comenta a comer-
cialitzar des de les costes gallegues. A Franca té el curios 
nom de crabe honteux (cranc vergonyós) i a Anglaterra 
shamefaced crab, que també fa referencia al seu aspecte 
«vergonyós». 
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Gamba de sang. 

La petxina de pelegrí.— La petxina de pelegrí, car-
culla, curculla, petxina ratllada, petxina rica, petxina 
reina, petxina grossa, etc. (Pectén iacobeus), mes conegu-
da sota el nom comercial {d'origen gallee) de vieira, sol 
ser escassa a la Mediterrania, per la qual cosa sol procedir 
de Galicia o de Franga. Es una petxina que pot arribar a 
15 cm, molt apreciada gastronomicament, ja que forma 
part de plats clássics de la cuina professional francesa i 
fins i tot de la catalana {Ferran Agulíó ja les esmenta en 
el seu ilibre de cuina catalana deis anys 30, fetos al forn i 
gratinades). 

En espanyül se'n din vieira a concha de peregrino, en 
portugués vieira, en francés coquiile de Saint-]acqiies, en 
anglés scallop, en gales cragen gylchoc, en islandés 
hórpiídiskor, en alemany Kammuschel, nom que, j 

amb variants, retrobem en danés, suec i noruec 
-costes deis paisos on es troba aquest bivalve, 
aixf com en les de Rússia, gi'ebeshok--. 

El pe tx ino t de sang.— El pe tx inot de 
sang, Iluenta i petxina Uuent (Callista chiune) 
és una mena de clo'íssa grossa, menys fina, de 
fins a 12 cm, si bé el mes noríiial és que mesuri 
de 6 a 7 cm. Es pot menjar crua o es pot guisar. 
En espanyol se'n diu almejón, en gallee saveriña, en 
francés verni o gjvsse palourde, en anglés smooth venus o 
venus shell, en portugués concha fina ¡ en italiá cappa liscia. 

El peu de cabrit.^— El peu de cabrit es un moMusc que 
externament s'nssembla a una ostra. Es troba sobretot a les 
Balears, i aquí menys. Reposa sobre una mena de «peu de 
cabrit», i d'aquí ve el seu nom. També se'n diu caixcta i 
capseta. 

Peí que fa a l'aspecte de la petxina o curculla, justifica 
el nom Uarí i els derivats (Arca Noae), «arca de Noé»: 
Noah's Ark (anglés), Arche de Noé (francés), etc. A Grecia 
-kalognómi- i sobretot a Italia, on es menja, bi ba d'altres 
noms populars, com zampa (Liguria), on se'n fan sopes i es 
posa a la pasta. 

La gamba de sang.— El nom espanyol de la gamba de 
sang és quisquilla (Crangon crangon), crevette grise o sauter-
lie en francés, garnaal en neerlandés i brcivu shrimp en 
anglés, ja que és una gamba que es troba de la Mediterra­

nia a Noruega, passant per les costes britániques i fins ais 
Estats Units. 

1^ rossellona.—- Al mercat les rossellones (Chamelea 
gallina) son abundants, sovint procedents d'ltália i, per 
desgracia, cada cop mes conegudes sota el nom espanyol 
de chirla. Pero tenim altres noms, com el de copinya mal-
tesa (Maó). En francés és galinette, poule, petiie praire, 
venus poule, etc., i en anglés stripped venus. A Italia és coC' 
cióla, venere gallina o biverassa i a Portugal pé-de-burrinho. 
Les rossellones son molt bones en els arrossos, plats de 
pasta, etc., i constitueixen una alternativa económica a les 

clo'ísses. 

La tellerina.— La tellerina (Donax trunculus) 
es troba a la sorra de les nostres costes on, so­
vint, es veu genf recoUint-les arran de mar 
amb un rampí provist d'una xarxa i, sobretot a 
les del país valencia, on les tellines son una 
tapa molt apreciada ais bars. A Menorca el 
seu nom és escopinya francesa. 

El seu nom espanyol és coquina, en francés 
olive, haricot de mer, etc. i l'anglés wedge sheíl. A 

Italia, on les fan en sopa, en diuen com a Valen­
cia, tellina, pero també arsella i d'altres noms. A Tu-
a és loubya, que ignoro si és el mateix nom emprat a 
, on les tellerines son abundants a la desembocadura 

La xinxa.— La xinxa {Munida rugosa) és un crustaci 
conegut també amb els noms de clenquis, sastre, capitá, 
etc. Té un eos reduit i replegar cap endins, amb les ante-
nes i pinces Uargueres. 

Es troba quan es va a la gamba, i no té im excessiu 
valor comercial, ja que no passa deis 5 cm. El seu destí, 
per tant, son les sopes, rossejats i arrossos. 

La tomata de mar.— La Tomata de mar és l'Actini'a 
equina, i cot i que no és freqüent, és comestible. Com els 
fideiis o ortigues de mar, és també ortigant, per la qual 
cosa no es pot menjar en cru; s'ba de fregir o afegir a altres 
guisacs. 

Jaume Fábrega 
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