DIJOUsS,
18 DEJUNY
DE 2026

Regio?

Caputxiidoctor en Historia, Valenti Serra i
Fornell (Manresa, 1959), més conegut com a
FraValenti Serra de Manresa, s’ha convertit
en un dels principals especialistes del pais en
herbes remeieres, amb una pila de llibres pu-
blicats. Recentment, ha estat al centre cultu-
raldel Casino per parlar de cuina vegetariana.

— Alsseusdarrersllibres passadelesherbes
alesreceptes. Un pas natural?

— Si, estudiar les herbes ha fet que brollessin
receptaris de cuina ‘sanitosa’ relacionada
amb la tradicié remeiera. La cuina dels con-
vents caputxins forma part de larecerca. Té
una identitat propia com la té la cuina dels
carmelites, els cartoixans, els benedictins... La
particularitat més gran és que és una cuina
d’aprofitament posada al servei de 'austeri-
tatidels pobres. Era una cuina molt semblant
aladels estaments populars, que esbasavaen
els productes del campi en I’aprofitament,
cosaque contrastava amb la dieta dels esta-
ments nobles ibenestants o dels grans mo-
nestirs, que menjaven altres coses.

— Encara que fos una cuina senzilla, diria
queals convents s’hi menjavabé?

— Lacuina era entesa pels caputxins com un
serveide caritatis’havia de ferambamor.I
aixo feia que els productes de quilometre ze-
10, tractats amb amor, fossin un menjar que
vingués de gust, si, encara que fos humil.

— Consta que hi hagués algun xef destacat?
— Si, als convents hi havia bons cuiners que
traspassaven el seu saber alesnoves genera-
cions, iels pocs tractats de cuinaquehihadels
segles XVII, XVIII i XIX sorgeixen dels mones-
tirs precisament per aquesta voluntat.

— No per transmetre el coneixement ala
poblacié en general o alagent benestant?

— No, hihaalgun llibre medieval que ho in-
tenta, pero aixo es dona, principalment, jaen-
trat el segle XIX, que és quan neixen els trac-
tats de cuina que no sén per a s conventual.
Els estaments benestants, sobretot, menja-
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L’ENTREVISTA DE L’'ULTIMA
FRAVALENTI SERRA DE MANRESA

CAPUTXI, ESPECIALISTA EN HERBES REMEIERES

«Abans,la cuina dels pobres erala més saludable»

Els convents caputxins ho aprofitaven tant tot que condimentaven els cargols amb ulls de verat

ven carm, mentre que els pobres es limitaven
aleshortalissesielsllegums, ideles camsen
podien consumir només els menuts.

— Esel queararecomanen els dietistes.

— Si, aquesta cuina vegetal faque el cosno
tingui tantes toxines ni es forcin tant els ro-
nyons el fetge. En canvi, ’abis delacarm de
cacera provocava que molts nobles tingues-
singotaiel fetgeinflamat. Abans, lacuinadels
pobres eralamés saludable.

— Enun monestir, el dinar era el moment
més esperat com passaatot arreu?

— No, no, ataulas’hi alimentavacosianima.
S’hillegiaies meditava sobre llibres espiritu-
als al mateix temps que es nodria el cos.
D’aqui ve la dita que dona nom a un llibre
meu: «missaet mensa», missaitaula. Amés,
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Marc Marce

enel casdels caputxins, dues terceres partsde
P’any els dies eren penitencials d’austeritat
obligada. Si el dia era solemne, la taulamillo-
rava. Sihi havia hagut solemnitat a’altar, es
notavaal dinar.Idesprés de lalectura, endies
especials es podia parlar unamica, res més.
Tret d’aquests moments, el dinar era retro-
bament fratern i pregaria.

— Aramoltagent també dinaen comunitat,
peroambun tupperialafeina.

— Aix0no és pas moderm. Abans els pagesos
oelsmossos sortien de casaamb la carma-
nyolaimenjaven en comunitat amb els com-
panys. L'apat sempre ha estat un moment de
retrobament, jasigui delafamilia religiosa, la
camal odelafeina.

— També hihaels que dinen sols...
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— Aix0 és unamica estrany. Jocrecquenoes-
tem fets per menjar en solitud.

— Queé és el més sorprenent que hatrobat?
— Potser fins a quin punt arribal’aprofita-
ment. S’han arribat a confitar les peles del
mel6idelasindria per fer-ne compota. I els
ulls del verat es consumien amb cargols, com
sifos unamenade caviar. Es veu que eramolt
gustos. També ens pot resultar xocant com
combinaven dol¢isalat, en plats comarenga-
desiraimo figues,il’agreiel dolg.

— Hihareceptes que anticipen platsactuals?
— Lesamanides ambhortalissesifruites, que
araestan tant de moda, eren molt habituals.
També hi ha el cas del menjar blanciel men-
jar groc, postres medievals que han arribat als
nostres dies. El blanc es feia sobretot amb llet
d’ametllaiera semblant al maté perd amb
meéstextura. El groc eral’antecedent delacre-
ma, ditade Sant Josep des del XIX.

— Amb els productes americans canvia tot?
— Si, quan s’introdueixen amb forga als segle
XVIII i XIX canvia tot. Precisament, la patata
lavanintroduir els caputxins de Martorell du-
rant unagran criside subsisténciael 1812. Fins
aquell moment es donava al bestiar, pero els
caputxins la coneixien de les seves estades a
Américailavan proposaralagentcomaal-
ternativa al nap, que no és tan nutritiu.

— Vosteé cuina?
— No, noentincniidea. Jonomésnetejoatu-
ells, platsiolles.

— I després del’apat, sialguna cosanoes
posabé, quina herba recomanaria?

— Home, potser una copeta de ratafia, que és
un digestiu activador de la salut. Sén herbes
macerades al sol que, presesambmesura, ens
ajudaran apair.

—Una que li poguéssim recomanar al

Trump per arreglar unamicael mon?
— Arrel devaleriana! m
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