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Resum

Al llarg dels segles XVI i XVII el nombre
de convents de la ciutat de Girona es va
multiplicar per dos. Lépoca del barroc
va significar, entre d'altres, I'eclosié o
reforcament de la vida monastica: als set
convents, entre benedictins i mendicants,
de la Girona medieval, se n'hi afegiren
vuit més. A final del segle XVII els
gironins convivien amb monjos i monges
de quinze convents diferents, a més dels
clergues de la Seu i els de les parroquies
i capelles que hi havia escampades per la
ciutat.

Girona tenia, doncs, un marcat caracter
religiés que en va determinar la fesomia
i els comportaments socials. Per tant,
per entendre el barroc gironi, cal tenir
en compte aquest alt percentatge de
poblacio religiosa. En aquest sentit, el
text proposa una aproximacio, una visita
guiada, als diferents convents de la ciutat
en temps del barroc, per recollir, de
manera sticcinta, com eren i qui hi vivia.
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Abstract

Throughout the Sixteenth and Seventeenth
centuries the number of convents in the
city of Girona is doubled. The Baroque
period meant, among other things, the
emergence or strengthening of monastic
life: to the seven convents (Benedictines
and mendicants) of the medieval Girona,
eight more were added. At the end of the
Seventeenth century people form Girona
fived with monks and nuns from fifteen
convents, and also with the clergy of the
Cathedral and priests of the parishes and
chapels that were scattered along the city.
Girona had a notorious religious character,
that determined its features and social
behavior. Therefore, to understand the
baroque Girona, we must take into account
the high percentage of religious people. In
this sense, the text proposes an approach,
a guided tour, to the different convents of
the city in time of the Baroque, to know,
succinctly, how they were and who lived
there.
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respectivament. Els altres convents s’havien anat fundant majoritariament
entre els segles XII1 i XIV arran de I'esclat dels ordes mendicants: franciscans,

mercedaris, dominics, carmelites i clarisses. | al segle XV hav1en arribat les
monges cistercenques de Cadins.

Entre 1581 i 1699 es van anar installant noves comunitats i a l'inici del
segle XVIII Girona comptava amb quinze convents. Es tractava en la majoria
de casos d’ordes nascuts arran de les reformes d’antics instituts mendicants,
els quals es consideraven allunyats de l'austeritat i devocié primigenies. Aixi
doncs, en poc més d'un segle es duplica la poblacié conventual gironina arran
de la vinguda dels caputxins, els jesuites, els agustins, els carmelites descalcos,
els minims de Sant Francesc de Paula, les caputxines i les beates dominiques.

1. MONESTIR DE SANT PERE DE GALLIGANTS?

Al segle XVil el monestir benedict] de Sant Pere de Galligants, que
havia estat fundat pels volts del segle X, havia perdut gran part del seu vigor
medieval. Diversos autors del Barroc, com Gaspar Roig i Jalpi o Bonaventura
Tristany, recollien la llegenda popular que situava els seus origens al segle
VIII, arran de la vinguda de I'emperador Carlemany a la ciutat.

Roig i Jalpi entenia que es tractava d’'una abadia molt antiga, ja que “todo
quanto en él se halla estd vozeando una antigiiedad muy venerable, Iglesia, Claustro
y oficinas”. També ens assenyala qui hi vivia: “Compdnese el monasterio del abad,
(...) un prior, un prepdsito, un camarero, un sacristdn, y obrero, un limosnero, y
algunas mongias simples. Residen juntamente con los monjes ocho beneficiados
porcionarios”.

Segons es desprén d’algunes visites pastorals efectuades al monestir al
llarg del segle XV, els monjos duien una vida de cert relaxament i tenien poca
cura de les seves obligacions espirituals i de 'administracié de Hurs rendes.
Pero a Girona, com anirem veient, també arribaren els aires contrareformistes
o tridentins, i aquesta imatge contrasta, amb les paraules d’elogi que els

2 Per a la historia del monestir de Sant Pere de Galligants, vegeu: CALZADA, }., Sant Pere de
Galligans: la historia i el monument. Girona, 1983; ZARAGOZA, E., Noticies historiques dels monestirs de
Galligants, Fluvia i Cruilles, “Annals de 'Institut d'Estudis Gironins”, XXXIX (1998), pag. 199-215, i LLO-
RENS, J.M., Sant Pere de Galligants. Un monestir al llarg del temps. Girona, 2011,
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3. CONVENT DE SANT FRANCESC

El convent de Sant Francesc s’havia fundat vers el 1231 i es va anar
construint entre els segles Xl 1 XV gracies, sobretot, als llegats i donacions
dels gironins i gironines, que aviat van demostrar una predileccio especial pel
missatge i estil de vida dels framenors. Els franciscans gironins pertanyien a
la branca dels conventuals o claustrals i al llarg dels segles XV i XVI havien
estat acusats recurrentment de dur una vida comoda i dissoluta. Alguns
fins i tot duien armes, provocaven bregues i altres aldarulls. El 1567, en
compliment d’'una butlia del papa Pius V, van ser reformats i van passar a la
branca de I'Observanga. Amb aquesta reforma es pretenia que els franciscans
retornessin a l'austeritat i al rigor primitiu de I'orde. Els aires de Trento
havien arribat.

El cenobi francisca era el convent més gran de Girona i dominava
el sector sud del Mercadal. Parallela al riu Onyar i amb I'absis cara nord,
s’havia aixecat 'església. Al seu costat s’hi basti un primer claustre, al voltant
del qual se situaven diverses dependéncies conventuals: cuina, refetor,
dormitoris i sala capitular. A la banda occidental d’aquest claustre n’hi havia
un altre, el claustre dels novicis. | més enlla, cap al sud, s’estenien els horts
de la comunitat. Hem d’imaginar un complex gotic imponent que, de nord
a sud, s’estenia des de I'actual placa josep Pla fins al carrer de Sant Francesc
i, d'est a oest, del carrer Santa Clara fins més amunt del carrer Fontanilles.
Segons Roig i Jalpi, “estd fundada aquella casa en lo mejor de la ciudad, y no hay
iglesia en toda ella, que tenga tanto concurso como esta, la qual es muy grande
y su presbyterio el mds bello, hermoso y capaz que se halle en alguna de las mds
sumptuosas de Espafia. Es consagrada, y lo son muchos de sus altares. En la parte
occidental estd el claustro, y todo lo demds del convento, cuyo huerto es muy bueno,
y grande, y con la comodidad del riego de la agua de la azequia, (...) da mucho para
el sustento y regalo de los religiosos”.

Les dimensions del convent testimonien 'enorme influéncia que tenien
els framenors a la ciutat. D’enca de 'época medieval, com a defensors d'una
religiositat més austera i propera al poble, s’havien fet mereixedors de la
caritat i la devoci6 dels gironins i gironines. Entre els segles XV i XV1 la moral
relaxada d’alguns dels seus frares havien fet aixecar recel, fins i tot als jurats
de la ciutat. Després de ser reformats recuperaren part de la bona fama, i
al segle XVil els seus altars i les confraries que tenien seu a la seva església
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Destaca també I'encarrec d'un retaule per al cor de Santa Susanna del
Mercadal, església que les monges feien servir per als seus oficis religiosos.

Lany 1681 I'abadessa i la comunitat van firmar un acord amb Liuis Bonifas,
escultor de Barcelona, i Joan Cisterna, picapedrer de Girona, per fer “un
quadro de pedra ab les imatges del glorids sant Marti' y del pobre y lo cavall y tot lo
demés que entra en la historia de dit sant”.

No fou fins al 1762 quan es va comencar la construccié d’una nova
església, Santa Maria de Cadins. Aquesta fou beneida el 1770, tenia cinc altars
i fou dotada amb totes les robes litirgiques, imatges i peces d'orfebreria que
la comunitat havia anat reunint al llarg dels segles a través de testaments o
donacions, com la del rei Carles IV, que al 1789 els va enviar un calze i una
patena. A Valtar major hi collocaren la marededéu d’alabastre que havien dut
des de Cabanes.

9. CONVENT DELS CAPUTXINS'®

Lorde caputxi prové d'una reforma de la regla franciscana que sorgi a
principi del segle XVI i que reclamava un retorn a la pobresa absolutaiala
llibertat de predicacio, ideals que havien caracteritzat els origens franciscans.
Els caputxins vivien en comunitats reduides i es dedicaven a captar de poble
en poble. La seva autenticitat aviat els va fer guanyar el favor de les classes
populars.

Els fundadors dels primers convents caputxins a Catalunya, fra Arcangel i
fra Joan d’Alarcon, fundaren també la comunitat gironina. Els primers caputxins
van arribar a Girona el 1581, es van installar en un antic eremitori de la
muntanya de les Enderrocades, a les Pedreres, i hi van fundar el convent de les
Ermites. El 1582 fra Juniper era el primer caputxi gironi en rebre P'habit, el va
seguir fra Miquel de Girona. De mica en mica van anar atraient les simpaties i
caritat dels gironins: el 1584 van poder ampliar la capella i el 1587, el refetor.

En algun moment del principi del segle XVII haurien abandonat el
convent primitiu 1 s’haurien installat al convent de Corpus Christi, a la riba

' RUBI, B. de, Los Capuichinos de Gerona. El convento de San Antonio (1732-1835), “Anales del Ins-
tituto de Estudios Gerundenses”, XV (1967), pag. 5-44.
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DE LA FAM A LOPULENCIA. ALIMENTACIO [ CUINA A LEPOCA DEL BARROC

es té noticia de la pinya tropical o americana, I'alquequengi o fisalis (del qual
ja en parla fra Miquel Agusti) i segurament, de la passionera (passiflora), la
qual, no obstant aix0, només s’utilitza per a fins ornamentals.

Les espécies —que, com sabem eren l'objectiu per al descobriment
d’América, les “Indies” cobejades per les seves espécies— es limiten al bitxo
coent (cirereta, pebrina, pebre roig, etc.), ja esmentat, que té un acolliment
timid (comparat, per exemple, amb Espanya i Portugal —pimentdn i pimentdo,
respectivament) tot i que tedricament substitueix el pebre, al qual li manlleva
el nom i a la vainilla, que no aconseguir substituir la tradicional infusié de
canyella i llimona per elaborar cremes i altres postres (excepte a la Catalunya
Nord, per influéncia francesa).

En canvi, un ingredient que podem considerar alhora una espécie, una
beguda i un aliment, la xocolata, d’enga del segle XV1 obté un éxit fulgurant,
sobretot a través dels ordes religiosos. La cuina catalana és de les poques
cuines europees que, tal com es fa a Méxic, I'incorpora per elaborar salses
(picades) per a peix i marisc, carn, aviram, caca, faves ofegades, o salses, com
ja podem veure en algun receptari conventual, Com a beguda, a més, esdevé
una auténtica passio, a imitacié del que es fa a Castella (que I'aporta també a
Franca, a través dels matrimonis reials). Al Calaix de sastre del bar6 de Malda, la
xicra de xocolata i la “mancerina” (terme especific d’atuells de porcellana per
servir-la) esdevenen nucli de la sociabilitat. La xocolata, com és prou sabut, fa
furor entre els religiosos, fins al punt que un Capitol Provincial dels Caputxins
celebrat a Matar6 I'any 1916 —just estrenat el Decret de Nova Planta del rei
espanyol Felip V que prohibia la llengua catalana: “Prohibimos que ninguno de
los religiosos se atreva a tomarle [la xocolata] sin expresa Licencia del P. Guardian”.
També se’ns diu que els caputxins, malgrat les prohibicions i castigs, prenien
xocolata i café el 1830 (Fra Valenti Serra de Manresa, op. cit.).

El café, que ja comenga a ser conegut, no desperta pas la mateixa passio,
i I'esmentat baré de Malda ens en dona el motiu: es troba massa amarg.

No obstant aixo, als receptaris del segle XVIl —com el de Scala Dei-
encara no hi apareix cap producte d’America (potser els fesols?), i s’hi manté
practicament sense canvis el model de la cuina medieval, caracteritzat,
com hem dit més amunt, pels agredolcos, plats dolcos-salats (amb sucre i
canyella), I'is generds d’'espécies i de moltes farines, midons, farros, etc.,
amb llet d'ametlla i abundant preséncia de fruita seca.
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ciurons, / peésols, guixes i favons / favas, llentias”. Tot i que es tracta d’'un
text anonim de la segona meitat del segle XVIII, notem que encara no hi
apareixen les patates.

LA INFLUENCIA ESPANYOLA | FRANCESA

Com és general a tot el pais, en aquests segles és notoria la influéncia
castellana, que ja podem notar a Girona.
Sintrodueixen plats procedents d’Espanya (el nom que ja comenga a

tenir la Corona de Castella) a través, fonamentalment, de dues vies; els llibres
de cuina i la influéncia monastica. Segurament menys per la influencia directa
de la immigracid, encara escassa. En el Censo de frutos y manufacturas del 1803
de la ciutat de Girona es diu que “los habitantes de este pueblo en ningtin tiempo
del ario emigran, pero si vienen de otros paises”, tot i que aquesta arribada de
forasters no devia ser important. Hi ha encara una escassa industrialitzacié i
una estructura de poblacié similar a la medieval, malgrat que aquesta havia
augmentat molt. No obstant aixo, si que els catalans d’altres zones emigren
a Galicia, a Andalusia i, aviat, a Cuba.

Si de cas, hi ha un mimetisme de la classe dominant envers usos
espanyols, considerats models de prestigi. En canvi, una possible influéncia
francesa no sera realment detectable fins a finals del segle XVIII (abans, és
clar, a la Catalunya francesa), tot i que el baré de Malda ja se’n fa resso, i
arriben immigrants occitans, sovint fugint de la Revolucid, com Joan Baptista
Panyo, autor d'unes Memorias del arte de cosina y pasteleria y confituras y geleas,
escrit en espanyol i catala.

Linflux castella és particularment notable en els manuals escrits per
frares, com el llibre de Scala Dei, o el de Fra Sever d'Olot i d’altres, en els

quals solen apareixer plats dits, explicitament, “a la castellana” i d’altres

que tenen aquest origen— “pepitoria”, “prebe”, “lampreado”, “salmorejo” o
“salmoregi” i noms de plats com ara “peix a la castellana” o paraules com ara
“xuleta”, “tossino”, “caldo”, “relleno”, etc.

La via de penetraci6 o dintercanvi castella es fa, com hem dit,
fonamentalment a través del clergat, que sovint té aquell origen i, com hem
dit, a través dels receptaris. El llibre de Martinez Montino Arte de cocina {1611)

és, segons Pep Vila, al llarg del segle XVII, el receptari més consultat i influent
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de la cuina catalana. A més, el llibre de cuina espanyol més important del
segle XVIII s'imprimeix precisament a Girona en dues ocasions, el 1745 i el

1770 (Juan Altamiras, El nuevo arte de cocina). Aquest llibre, escrit per un frare
francisca aragones influeix, probablement, en els receptaris catalans fins al
segle XIX. Es una cosa logica, tenint en compte que des del segle XVI, i fins
al segle XIX, ja no s’imprimeix cap més llibre de cuina en catala.

(Pep Vila, Les litiirgies del menjar a les terres gironines. Girona, 2000)

Aix0, si: hi ha diversos manuscrits en catala, escrits al segle XVIII per
frares de Barcelona (Josep Orri, Avisos per lo principiant cuyner), Manresa (lgnasi
Tolosa i Ribes), Barcelona {Francesc del Santissim Sagrament, Instruccio breu i
util per los cuiners principiants segons lo estil dels carmelites descalgos), Olot (Fra
Sever, Llibre de I'art de quynar), i també a Menorca (Francesc Roger, Art de la
cuina) i a Mallorca (Jaume Marti i Oliver, Modo de cuynar a la mallorquina), a
més dels llibres d’aliments i festes de Scala Dei i altres convents, aixi com
alguns manual d’adrogueria i confiteria (Vic, Girona,etc.).

Tornant al llibre del frares aragonés, cal dir que n’hi ha altres edicions
—algunes de Barcelona amb el nom, ara i adés, d’Altamiras i Altimiras—. Amb
tot, cal relativitzar aquest influx castella: I'accés a la literatura gastronomica
era forca restringit a sectors minoritaris de la classe dominant. Arribaran, si
de cas, plats —alguns ja citats— com el “salmoregi” (salmorejo), la “pepitoria”,
I'olla podrida (que era el plat de la noblesa, considerat el més important de
la cuina castellana, fins i tot a la cort i ha romas a les Balears, potser els ous
moles (que també trobem a Portugal) i altres dolcos.

El baré de Malda, ens paria, precisament, d’aquests ous i del “sorbete”,
que, malgrat que era d’origen frances (si bé original de Turquia via Sicilia),
esmenta amb el nom en castella. Es més: si tenim en compte que el primer
receptari publicat en castella és una traduccidé de l'original catala de Mestre
Robert, i que Enric de Villena —el primer autor que escriu un manual de servir
en castella~ també estava amarat de cultura culinaria catalana (i, amb tota
seguretat, és un tractat traduit per ell mateix del catala), sdn els espanyols,
els més inflults, préviament, per Catalunya. El mateix cuiner de Felip I,
Francisco Ferndndez Montifio (0 Motifio, un nom gallec), el 1637, segons
Garcia Carcel, divulga un plat valencia que rebateja amb el nom de “tortilla a
la cartuja” i també serveix a palau el menjar blanc catala (tot i que el testimoni
d’aquest historiador és poc de fiar, ja que s’inventa algun cuiner inexistent).
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