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Dissabte, 10 de juny del 2017

Si pens és pergue Visc

Campanet, el meu primer
amor, m’ha cridat per
donar-nos una abracada

Anem per parts

Tenia 25 anys quan, ordenat sacerdot 1’any
1956 pel Bisbe Jestis Enciso, era nomenat
vicari de Campanet.

Un jovenet de 25 anys, inexpert, vingut a un
nou mon. Sols coneixia la ciéncia teorica,
profunda, ensenyada per professors
intel-ligents i experts, durant 14 anys de
Seminari com llatinista, humanista, filosof,
tedleg i...

Cop en sec entro en contacte amb un poble,
amb jovenets i jovenetes en activitats
constants i diaries, permanents i jugueteres.
Com vicari tenia I’ obligaci6é puntual
d’ensenyar amb alegria i mirada de futur.
Perd no deixava d’estar temptat pels tres
enemics tradicionals de I’anima, predicats
des de la trona: dimoni, moén i carn. La
bellesa de la dona, el plat més ofert tots
temps damunt la taula.

Mai no podré agrair la sort que vaig tenir de
paraula i obra amb Mn. Miquel Femenia,
I’econom, que m’estima com fill predilecte i
me guia com sacerdot jove. La seva
experiéncia sacerdotal m’obri camins per
anar avangant, després, en tants de pobles,
com a vicari o rector, deixant-hi trepitjades
que encara hi estan a la vista i de les quals
em sent orgullos.

No puc dir que el meu cor bategués
insensible, tancat amb pany i clau, no sols
davant les temptacions, també davant el
deure. L’esforc en ser exemplar m’hi era
sempre. Ca nostra a tota hora, portes obertes
i els meus pares atents. Nins i nines jugant
en el nostre corralet, ple d’arbres, tan
prompte sortien d’escola.

Per qué em confés en public?

Sols fa uns dies. Passats 61 anys d’aquells
temps, quan ja no tenc 25 anys i, si, a dues
passes de complir el 87, Campanet me
convida a anar-hi perque, micro en ma, conti

les meves “Vivencies” als “Amics del
Seminari”, en presencia del Sr. Bisbe,
Sebastia Taltavull.

Els “Amics del Seminari” és un grup de
sacerdots, sacerdots dispensats del celibat i
exseminaristes, que, havent deixat el
Seminari, encara I’estimen. Amb freqiiencia
se reuneixen per dur a terme projectes
determinats. Aquesta vegada han volgut
homenatjar Mn. Lloreng Riber, fill de
Campanet, poeta, traductor llatinista,
historiador, gai saber, que mori quasi al meu
costat, essent jo vicari, del qual vaig ser “el
ninet mimat” i el darrer amb qui D. Lloreng
tengué la darrera conversa, després que el
metge li digués que se preparas per morir.
Els organitzadors de I’homenatge, Damia
Pons, fill de Campanet, (nin petit essent jo
vicari), Professor de la Universitat,
exPresident de la Conselleria d’Educacio i
Cultura, escriptor, i els promotors de 1’acte
cregueren que jo n’era qui
més m’atensava a D. Lloreng
i d’ell en podia parlar
directament. Per més
evidencia, pensaren que
presentas la meva xerrada en
Domingo Mateu, exvicari de
Séller, casat amb esposa
sollerica, pare de filla i fill,

| fill actiu dins nostre
Ajuntament. Hi foren presents
la Batlessa, Magdalena
Solivelles (que jo vaig batiar),
ila Regidora de Cultura,
Antonia Maians (una de les
nines meves).

| Trobada (22 de maig) que me
dona peu a topar-me per tot a
on anas amb aquells ninets i
ninetes, avui homes 1 dones
de valor, que per reconeixer-
nos ens haviem de remirar mil
vegades.

Com podeu veure, aquelles
nines, ja dones, encara més
guapes, s’aferraren ami i jo a
elles com infants petits, amor
tan manifest i pur, que el Sr.
Bisbe, esfereit i satisfet, volgué participar-ne
amb nosaltres, detall que realga més encara
els nostres records, les nostres enyorances,
les ganes de reviure les arrels d’aquell
temps, que ben vives ens s6n premis d’un
passat que dins nosaltres se manté i se
conserva sa. El retrat, que endomassa
I’article, n’és un testimoni.

I acabo dient a Antonia Quart, una de les
nines, avui gran historiadora de tradicions i
costums de Campanet:

“Antonia, ja tens historia per contar. He
descobert -en confessio- els meus secrets,
sense por. Amb claredat se pot veure que
I’amor honest mai no mor i sempre escampa
amor. Jo no puc dir les darreres paraules de
D. Lloreng: “Me’n vaig, sense haver acabat
tot el que volia fer”. S, jo
puc dir: “No som perfecte,
pero ja ho he fet tot. Estim i
me deix estimar”.

Agusti Serra Soler |

Parlem de cuina
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113 Fira de sa taronja

Per a tots aquells que no poguéreu venir al
show cooking de diumenge dia 28 que férem
en Miquel Estarellas i un servidor, aqui us
deixo les receptes que férem a Placa.

Amanida tebia de taronja i gambes amb
alfabeguera

Ingredients per a 4 persones: 20 gambes
fresques, 3 taronges, fulles d’enciam variat i
pinyons. Adob: Alfabeguera fresca, vinagre
de Xeres, suc de taronja, oli d’oliva de
Séller, sal i salsa de soja.

Elaboracio: Pelau les taronges al natural, i
les laminau ben finetes. Feis 1’adob amb les
segiient proporcions: 8 parts d’oli, 1 de soja,
1 de vinagre i 1 de suc taronja. En el darrer
moment afegiu I’alfabeguera picada ben
fina. Tallau la lletuga a ma. Saltejau les
gambes a foc viu amb un poc d’oli i el greix
que quedi I’afegiu a I’adob. Pelau les
gambes i les col-locau a I’amanida. Torrau
dins la mateixa paella els pinyons i els
afegiu al plat. Regau amb 1’adob.

Escabetxo de peixet amb tempura de
Chatni Dolc de taronja i canyella

Ingredients per a 10 pax: 200 grams de
peix per persona, 2 cebes tallades en juliana,
2 pastanagues tallades en juliana , V2 litre
d’oli d’oliva , 200 grams de chatni dolg de
taronja i canyella, el suc d’una taronja, 3
rovells d’ou, dues cullerades de farina de
blat, ¥2 litre de vinagre, alls, llorer, sal,
pebre bo negre molt, pebre bo dolg i pebre
bo negre en gra.

Elaboracié: Netejau i tallau a racions el
peix. Preparau la tempura amb els ous, un
poc d’aigua i el chatni, passau el peix i
fregiu-lo lleugerament fins que agafi color
daurat. Disposau-lo dins un recipient. Dins
una olla o greixonera ofegau les verdures,
I’all, el pebre negre i el llorer. Quan tot agafi
color afegiu-hi una cullerada de pebre bo
dolg i tot seguit el vinagre. Assaonau bé i
afegiu-hi el suc de taronja. Deixau-ho coure
uns 5 minuts. Per acabar podeu servir
aquesta salsa amb el peix.

Bescuit escuma de taronja amb crema de
citrics i grells de taronja

Ingredients: 200 grams d’ous, 60 grams
d’ametlla crua, 50 grams de sucre, 60 grams
de farina, 100 grams de suc de taronja,
ratlladura d’una taronja.

Elaboracié: Posam tots els ingredients en
una batedora i trituram fins aconseguir una
crema sense grums. Colarem i introduirem

en un sifé de %2 litre, carreguem amb una
carrega de N20O. Omplirem un tassé de
paper fins una mica més de la meitat.
Posarem el tassé al microones just al centre
i cuinarem a maxima poteéncia (900W)
durant 40-45 segons. Treurem el tassé del
microones i el deixem cap per avall fins que
refredi perque no perdi la forma.

Repetim el procés amb la resta d’escuma.
Una vegada hagi refredat desemmotllarem
passant un ganivet per les vores i servim.
Crema de citrics: 200 grams de taronja,
100 grams de llimona i 100 grams de sucre.
Pelarem la taronja i la llimona i tallarem en
cubs de mig centimetre de costat i cuinarem
en un cassé 10 minuts amb el sucre a foc
lent fins a obtenir un caramel. Triturarem
per després omplir en maniga pastissera i
deixar refredar.

Grells de taronja: 1 unitat de taronja.
Tallar la taronja a viu traient els grells sense
pell, reservar.

Pells de taronja confitades: Pells de
taronja i sucre.

Tallarem a juliana fina les pells sense la part
blanca, blanquejarem i reservam.

Les posarem en un cassé amb sucre i
deixarem caramel-litzar sense que agafi
color. Retirarem del foc i reservar.

Ara amb tots els ingredients ja podem servir.

Tot s’ha de dir que la jornada fou
complementada amb altres tallers i
activitats, com el concert de la Banda
Municipal, un taller de creps o la ballada de
I’Estol de Tramuntana.

Tota la fira, que ha durat del 20 de maig al 4
de juny, ha estat també reflexada en molts
d’establiments de restauracié i comergos
que han ofert menus i ofertes durant els 15
dies. En el meu cas he tingut 1’oportunitat
de provar el ment de la taronja del
Restaurant es Canyfs, i us he de dir que de
sabords, interessant i aromatic, n’era un bon
tros. Bona feina la que fa en Victor darrera
les cuines d’aquest restaurant, un dels més
antics del Port. També lloable el servei de
sala. Es nota quan la feina es desenvolupa
amb bon gust.

Bona setmana i ens veim d’aqui a 7 dies

aqui mateix.
parlemdecuina@hotmail.com

Juan A. Fernandez





<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency true
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Gray Gamma 2.2)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.1000
  /ColorConversionStrategy /sRGB
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts false
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize false
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo false
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Remove
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 100
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 100
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 1.30
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 1.30
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 10
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 10
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 150
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 150
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.00000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 1.30
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 1.30
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 10
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 10
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 150
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 150
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.00000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<

    /BGR <>
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e5c4f5e55663e793a3001901a8fc775355b5090ae4ef653d190014ee553ca901a8fc756e072797f5153d15e03300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc87a25e55986f793a3001901a904e96fb5b5090f54ef650b390014ee553ca57287db2969b7db28def4e0a767c5e03300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ETI <>
    /FRA <>
    /GRE <>

    /HRV <>
    /HUN <>
    /ITA <>
    /JPN <>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020d654ba740020d45cc2dc002c0020c804c7900020ba54c77c002c0020c778d130b137c5d00020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /LTH <>
    /LVI <>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken die zijn geoptimaliseerd voor weergave op een beeldscherm, e-mail en internet. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /POL <>
    /PTB <>
    /RUM <>
    /RUS <>
    /SKY <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
    /UKR <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents best suited for on-screen display, e-mail, and the Internet.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
    /ESP <>
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /ConvertToRGB
      /DestinationProfileName (sRGB IEC61966-2.1)
      /DestinationProfileSelector /UseName
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure false
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles true
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /NA
      /PreserveEditing false
      /UntaggedCMYKHandling /UseDocumentProfile
      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [150 150]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


