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ANIMAT

a 8.000 anys els indis quitxues ja conreaven

un tubercle que anomenaven papa. Avui dia

és una de les verdures més famoses i que més
agrada a tot el mén. La coneixem com creilla, patata, po-
tato en angles o yam a 1’ Africa, que significa «per men-
jar». Fins i tot la FAO (Organitzaci6é de les Nacions
Unides per a I’Agricultura i I’ Alimentaci6) ha declarat
el 2008 Any Internacional de la Creilla. I com que no hi
ha primavera sense patates fregides, volem retre-1i un ho-
menatge en aquest nimero.

El seu nom potser esta relacionat amb un tubercle ja
conegut al segle xv, la batata o moniato (Ipomea batata)
o patata dolca. La creilla és una planta natural dels An-
des temperats (territori de Perd, Bolivia i Xile); quan els
espanyols van veure-la per primera vegada els va sem-
blar una tofona, pel seu color i forma. De seguida van
descobrir que era un menjar delicids i acostumaven a
menjar-la bullida. Per aixo van tenir interes a fer que tot-
hom la coneguera i va arribar per primera vegada a les
illes Canaries, on encara es conserva el nom original de
papa.

A Europa va arribar al voltant de I’any 1500 i va inte-
ressar molt, per aixd el gran metge botanic Charles de I’E-
cluse, també conegut com Clusius, presenta el 1593 en una
catedra a la Universitat de Leiden I’ Arcechnida Thophrasti
o Papas Peruviarum, i d’aquesta manera va ser introdu-
1da amb tots els honors a Holanda. Tots els paisos europeus
van voler congixer-la. Després va caure en oblit i va ser un
menjar imprescindible per a la taula dels més necessitats.
El seu nom botanic, Solanum tuberosum, 1i’1 va posar un
metge de Basilea, Gaspar Bauhin (1591), que treballava
al jardi botanic de Montpeller i de Padua.

La creilla pertany a la familia de les solanacies, com
I’alberginia i altres plantes americanes com la tomaca, la
pebrera o el tabac.

Podriem parlar de les qualitats gastronomiques de la
creilla, pero per a aixo ja comptem amb la col-laboracié
de Fernando Sapifa, que en sap molt i ens fa les sugge-
rencies culinaries més interessants. Nosaltres parlem de
la botanica i volem proposar-vos una manera molt sen-
zilla d’aprofitar les qualitats ornamentals i elaborar un
autentic jard{ vertical. La creilla es cultiva quan comen-
¢a la primavera, fent servir trossos del tubercle grillat,
amb ulls, I’anomenada creilla de sembra.

Els ulls es transformaran en arrels, tiges i fulles apro-
fitant tota la materia de reserva que hi ha dins del mateix
tubercle. El mateix farem nosaltres i a més amb un tipus
de conreu, I’hidroponic, en la versié més senzilla pero
que podeu aprofitar també per a altres tubercles i bulbs.
Aquest tipus de conreu utilitza I’aigua com a substrat, no
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Clava furgadents a la creilla o moniato per sostenir-lo en el recipient.
Cal controlar que laigua estiga sempre a la meitat. En tres o quatre
dies comengaran a sortir les primeres fulles i tiges.

cal afegir-hi cap producte, ja que un tubercle té totes les
substancies de reserva que faran possible el creixement
de la planta.

ACTIVITAT

Nom: Un jardi de turbercles. Podem fer un jardi amb
qualsevol tubercle com poden ser creilles, naps, raves,
etc. El moniato pertany a un genere de plantes enfiladis-
ses i amb ell podem fer un jard{ vertical. Aixi s’anome-
nen els jardins d’enfiladisses.

Materials: Busca sempre materials i recipients o enva-
sos ja utilitzats. Reciclar i reutilitzar és la millor manera
de conservar el verd i el planeta.

— Un tubercle amb molts ulls, de grandaria adequada
al recipient.

—Un recipient de vidre, recorda que pots reutilitzar
i reciclar-ne un!

—Tres furgadents redons.

Procediment:

—Posa el tubercle al recipient com en el dibuix. Pots
fer un cultiu de diferents tubercles per obtenir un jardi de
plantes de rebost.

—Omple el recipient d’aigua fins a la meitat.

—Clava els furgadents en la creilla, com radis d’una
roda, col-loca’ls en el ter¢ inferior.

—Posa la creilla en el recipient de manera que els es-
curadents es recolzen a la vora.

—Situa-ho en un lloc assolellat, perd que no reba la
Ilum del sol directament i controla que I’aigua sempre es-
tiga a la meitat.

—En tres o quatre dies comencaran a eixir les arrels i
poc després les tiges i fulles, fins a les flors.

—Si es tracta d’un moniato, quan siga un poc gran po-
dras fer que s’enfile per una prestatgeria o un lloc alt i si
es tracta d’una creilla i la vols plantar en terra en un mes
podras tenir una bona collita.
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