
Amb paladar monacal

El segon sopar monacal guixolenc, dissabte, a l'antic

refectori benedict鱈 Foto: E.A.

El Dia Internacional dels Museus ha servit a Sant Feliu de Gu�xols

per comen�ar a consolidar una visita que fa servir altres sentits. Un

sopar monacal que sobretot es recolza en el gust, per� que tamb�

estimula l'olfacte o la o�da. Els Amics del Museu, una entitat que fa

un cop de m� al municipi per difondre el patrimoni ganx�, van

organitzar dissabte la segona incursi� al receptari que els antics

monjos benedictins van confeccionar al segle XIV. Un men� auster,

amb els ingredients i les t�cniques de l'�poca, per� enriquit amb

les hores de cocci� a foc lent i millorat, segurament, per

l'experi�ncia de la veterana cuinera Roser Vil�, que despr�s de la

immersi� en la gastronomia dels monjos encoratjava els

restauradors locals a encabir algunes receptes antigues en les

seves car tes.

Per comen�ar, un bol de porriola, una sopa que combina la cocci�

de ceba en juliana amb un brou, servida amb daus de cansalada viada i que, opcionalment, segons la recepta

que s'ha conservat, podria incloure rovell d'ou o fetge de gallina picat perqu� tingu�s m�s gust. Un plat, �s clar,

cuinat amb llard, ja que l'oli d'oliva encara no es feia servir en ser un producte cost�s.

De segon, la vuitantena de comensals que es van aplegar al refectori del monestir van menjar peix bullit. El

president d'Amics del Museu, Josep Maria Vicens, explicava que els monjos guixolencs Òtenien molt m�s a

l'abast el peix, perqu� els pescadors del poble els solien pagar els delmes en esp�cies, mentre que el consum

de carn era gaireb� un luxeÓ. La cuinera va apostar pel llu�, bullit en aigua amb hor talisses i herbes arom�tiques i

servit sobre un llit de verdures. La picada d'ametlles, all, juliver t i safr� refor�ava un plat guarnit amb esp�rrecs

de marge Ðha estat una temporada excelálent per recolálectar-ne al boscÐ i pinyons. I entre els ingredients

prohibits, per anacr�nics, la tomata Ðcal recordar que va ser una de les descober tes del continent americ�Ð o la

patata, que tamb� es va introduir des del Nou M�n i inicialment, tot i ser conreada per alguns clergues, no era

gaire apreciada com a aliment.

Les postres van endolcir el tram f inal de la vetllada. Una crema d'arr�s aromatitzada similar a l'arr�s amb llet

per� elaborada amb la farina del cereal i llet aromatitzada amb peles de c�trics, canyella i sucre, un edulcorant

que al segle XIV era molt m�s car que la mel per� que tamb� apareix en les diverses f�rmules del receptari. Els

monjos de Sant Feliu, revelava tamb� Vicens, menjaven molt millor que les fam�lies m�s poderoses del poble. I

entre les curiositats amagades en el receptari tamb� s'hi especif ica la raci� que s'havia de servir a cada

persona, f ins i tot en el cas que algun clergue estigu�s malalt. Va ser una estrat�gia de l'abat de l'�poca per tallar

de soca-rel les freq�ents disputes entre monjos sobre la quantitat de menjar servit en un o altre plat.

Per acabar d'ambientar el viatge a l'�poca medieval, el m�sic Pedro Burruezo i dos components de la seva

Bohemia Camerata ÐJosep Ramon Roy al piano i Maia Kanaan amb la viola o el viol�Ð van fer una repassada al

reper tori de Misticisssimus, el darrer disc del cantant i guitarrista establer t a Sant Feliu, que va reivindicar la

ÒllumÓ del per�ode medieval, contraposada a la visi� de foscor imposada tradicionalment per la historiograf ia

of icial.
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