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Fra Valenti Serra de Manresa va presentar el seu nou llibre a la Sala de la Violeta de Gracia a finals de febrer B FRANCESC BUXEDA

Fra Valenti Serra de Manresa rrare caputxi. Autor de ‘Cuina vegetariana de sempre’

peralabutxacal peralasalut”

B Als convents dels nostres dies s’ha
substituit el plat d’escudella que es donava
als pobres per un bon entrepa

Mireia
Rourera

)

Barcelona

Fra Valenti Serra de Manresa,
historiador de la vida caputxina
ide les tradicions remeieres i
gastronomiques de Catalunya,
publica Cuina vegetariana de
sempre (Edicions Morera. Col-
leccié 'Ermita), un llibre amb

ta vegetariana, tan propia dels
convents. Els textos van acom-
panyats de dibuixos i gravats de
Lola Anglada, Antoni Batllori,
Carlos Barral Nualart i altres.

Menjar en excés desmenja, diu
el subtitol del seu llibre i el titol
del proleg. Mengem massa?
En excésiforga malament.
L’'excés de menges poc sanito-
ses, processades, precuinades,
ensucrades...

La dieta vegetariana (i d’apro-
fitament) és propia dels con-

! vents. Avui hauriem de tornar a
aquella cuina més austera?

i Unretorn al’austeritat no no-

! més aniria bé per a la butxaca,

1 sin6 també per ala salut. La mo-
i deraci6 en les menges evita ex-
cedir-se en la despesa alimenta-
! riai, alhora, el menjar senzill i

I ben aprofitat contribueix a

! mantenir una vida sana i més

I equilibrada.
explicacionsireceptes dela die-

" Elllibre recull 80 receptes de la
| cuina vegetariana tradicional.

! En el receptari catala hi ha mol-
| tes referéncies als caputxins i

! altres ordes. Cita el 'Cuisine

. cartusienne’ de la cartoixa de

i Montalegre.

i Els caputxins en els dies no pe-

' nitencials (que antigament

| eren molt pocs) podien menjar

- carn (normalment la despulla

! dels animals escorxats), pero

i habitualment menjaven pesca

1 salada, brous substanciosos de

i verdura, cassolades de naps i

- llegums. La cuina cartoixana té

BIElsousielsformatges son el complement
imprescindible siesvol dur una dieta
vegetariana per gaudir d’una vida sana

| una gran consideraci6 als brous
de verduraipotatgesiales hor-
i talissesiels llegums cultivats a
I les conreries, perque aquestes

i formen part de la dieta quoti-

i diana d’aquests monjos tan pe-

. nitents. La importancia

i d’aquesta cuina esta en el fet

! que garanteix una vida equili-

i bradaisanitosa, moderada,
sense excessos.

! Que era lolla dels caputxins?
Arreu dels convents caputxins
i d’Europa, abans de servir a tau-
i lalapitancga o plat de caritat, els
i religiosos solien menjar la popu-
i lar olla dels caputxins, dita tam-
bé la sopa dels pobres, puix que

! 1a compartien amb els pidolai-
res que trucaven als convents.
| Aquesta sopa conventual era,

i molt ben condimentada, refor-
i cada amb llegums, i era forca

i semblant alescudella que es
menjava a les cases pairals.

i En aquesta ‘Escudella conven-

i tual; a banda de bullir les ver-

! dures la recepta diu que també
1 .| calposaralolla castanyes, pru- |
! Expliqui'm el terme ‘pitanca’Es :
i l'origen del segon plat?

i Elmot ve de pietancaiera el su-
i plement alimentari o plat de ca-
| ritat, que es converti en un se-
gon plat servit després de I'olla

i dels caputxins o sopa dels po-

! bres.

nes, codonys, cabeces d’alls

| senceres... abans de tirar I"ar-

i rosi els fideus. Encara es fan

| aquestes escudelles? Es bullen
. castanyes? Es manté la tradicio |
de donar menjar als pobres?

i Als convents dels nostres dies

i s’ha substituit el plat d’escude-

i lla per un bon entrepa. Ara hi

i halleis (diuen que “sanitaries”,
no sé siper allo de “Iolla podri-

! da”), unes normatives que limi-
| ten o impedeixen poder servir

als pobres un plat calent. Pre-

i gunteu-ho als caputxins d’Are-
nys... Pel que fa ales castanyes,
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| avui les mengem torrades al
| seu temps.

i Expliqui’'m l'olla podrida?

i Els frares solien anomenar “olla
| podrida” Pescudella conventual
. que duia I'afegit de cigrons i fi-

! deus ala calderada d’arros amb
I verdures i, sovint, era una escu-
i della reescalfada cuinada ante-

riorment.

" Les torradetes de Santa Teresa
| son molt propies del nostre

| pais.

I S6n uns postres representatius
| dela cuina d’aprofitament. Per
fer-les és molt senzill, segons

i unavellarecepta cal posar al

i foc dins d’un cassd, lallet ensu-
i crada amb una pell de llimona,

! un canonet de canyellaiun pol-
.~ set de saliho deixaras bullir

! una estoneta. Quan hagis tret

i lallet del foc i s’hagi refredat, hi
i barreges un parell d’ous batuts.
i Després, amb algunes llesques

! de pa eixut d’un parell de dies

'~ hiaboques al damunt la llet i

i esperes fins que s’hagi estovat

I el pa. Quan el tinguis estovat

i fregiras les llesques amb oli del
! boi, quan les treguis de la pae-
1la, les espolses amb un polsim

i de sucre i amb canyella pica-

1 da”.

I les principals plantes aromati-
| ques per cuinar nostrades son?
i Doncs hi ha plantes d’olor que

“Unretornal'austeritat aniria bé

| casa nostra i important ecolo-

| gicament.

I Sense abelles no vivim ( sense

| pollinitzaci6 no hi ha fruita ni
hortalisses) ila mel forma part
i delanostra alimentacio ja des

i del’edat de pedra. Parlar sobre
! la cuina de la mel donaria per
escriure llibres sencers.

serveixen per guisar, com ara el
marduix, lamenta, 'orenga, la
murtra i els murtrons.

La mel. Un altre ingredient de

Quina és la menja vegetariana

| que ens és més propia?

i Les verdures que han participat
I més en els nostres plats: cols i

! bledes...i els naps. Abans que ar-
ribés la mongeta tendraila pa-

| tata els naps eren I'esséncia de

i lanostra cuina. Certament amb
i la descoberta del Nou Mén can-

| via enormement 'horticultura i
la cuina catalana que ara, preci-
| sament, no pot pas prescindir

i del tomatec, del pebrot ila pata-
i ta (que ha desplacat els naps).

. Els ous i els formatges.

! Siesvol dur una dieta vegeta-

! riana s6n el complement im-

I prescindible per gaudir d'una vi-

da sana i equilibrada.

- lelvi?

i Begut amb mesura ajudaala

! bona assimilaci6 i digestio. In-

i discutiblement el paiel vi sén

| els elements més importants de
la nostra taula i de lanostra tra-
i dicio. No en va foren escollits

I per Jesucrist per celebrar el seu
| memorial, 'eucaristia. La dita ja
. diu...missa et mensa. W




